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The aim of this bachelor’s thesis was to create a description of the menu planning process 
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1 Johdanto 
 
Ruokalistasuunnittelun merkitys ravintola-alan yrityksille on valtava. Sijainnin, julkisuuskuvan 
ja markkinoinnin ohella onnistunut ruokalistasuunnittelu on yksi olennaisimmista osatekijöistä 
ravintolan menestyksessä. Tutkimukseni selvittää ravintolan ruokalistasuunnittelun kehitys-
kaarta ideasta valmiiksi ruokalistaksi ruokalistasuunnitteluun sisältyvien prosessien kautta.  
 
Opinnäytetyöni toimeksiantajana toimi pyynnöstäni Palace Kämp Group Oy -ketjuun kuuluva 
ravintola Sasso. Sasso on Helsingin ydinkeskustassa osoitteessa Pohjoisesplanadi 17, 00170 
Helsinki sijaitseva liikeidealtaan moderni pohjoisitalialainen ruokaravintola, joka tarjoaa lou-
nas- ja à la carte -tuotetta. Sasso on osa Apteekinkulman ravintolat Oy –liiketoimintayksikköä, 
jonka se muodostaa yhdessä samassa kiinteistössä toimivan ravintola Fishmarketin kanssa.  
Apteekinkulman ravintoloiden vuosittainen liikevaihto on noin kolme miljoonaa euroa ja 
myynti noin 3,6 miljoonaa euroa vuodessa (Rauha, P. 10.11.2010). Palace Kämp Group Oyj:n 
liikevaihto vuonna 2008 oli noin 58 miljoonaa euroa ja se työllisti yli 400 henkilöä (Kauppaleh-
ti 2010). 
 
1.1 Tavoitteet 
 
Tämän opinnäytetyötutkimuksen tavoitteena oli kuvata ravintola Sasson ruokalistasuunnittelu-
prosessi ja selvittää vastaukset seuraaviin tutkimuskysymyksiin: (1) vastaavatko ravintola Sas-
son ruokalistasuunnittelun prosessit alan kirjallisuudessa ja tutkimuksissa hyväksi havaittuja 
toimintatapoja ja (2) miten Sasson vakiintuneet prosessit mahdollisesti eroavat kirjallisuudessa 
esitetyistä malleista?  
 
Tutkimuskysymyksiin vastaamalla opinnäytetyötutkimukseni perimmäisenä tavoitteena oli 
kuvata suomalaisen ravintolayksikön ruokalistasuunnitteluprosessia ilmiönä, tutkia sen eroja 
usein ulkomaiseen lähdekirjallisuuteen ja löytää mahdolliset ongelmakohdat ravintola Sasson 
ruokalistasuunnitteluprosessista. Tutkimukseni todellinen arvo onkin käytännön ruokalista-
suunnitteluprosessin kuvaajana.  
 
1.2 Tutkimusmenetelmä 
 
Opinnäytetyötutkimukseni on laadullinen tapaustutkimus, jossa tutkimuskohteena on ravintola 
Sasson ruokalistasuunnitteluprosessi. Tutkimukseni aineistokeruun toteutin teemahaastatteluin 
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eli puolistrukturoituna haastattelututkimuksena. Tutkimuskohteena olleessa ravintolayksikössä 
työskentelevänä, mutta varsinaiseen ruokalistasuunnitteluprosessiin osallistumattomana työn-
tekijänä yhdistin haastatteluaineiston tueksi soveltuvissa kohdin myös havainnointimenetelmin 
kerättyä tietoa. Valitsin käyttämäni tutkimusmenetelmät, koska tavoitteenani oli kuvata ravin-
tolan ruokalistasuunnitteluprosessin eri vaiheet mahdollisimman laajasti ja monipuolisesti. 
Haastatteluiden keskustelullinen luonne mahdollisti tarkan vastauksen saamisen esittämiini 
kysymyksiin, mutta myös aineiston kerryttämisen etukäteen mietittyä kysymysrunkoa laajem-
min. Tilastolliset tutkimusmenetelmät eivät olisi soveltuneet aineistonhankintamenetelmäksi 
tutkimukseen, jossa pyrittiin kuvaamaan ruokalistasuunnittelijoiden toimintaa ja heidän huo-
mioimiaan tekijöitä ravintolan ruokalistasuunnitteluprosessissa. 
 
1.3 Työn rajaus 
 
Tutkimukseni käsittelee ravintolayksikön ruokalistasuunnitteluprosessia nimenomaan ravinto-
lan keittiön toiminnan näkökulmasta, joten haastateltaviksi valikoituivat Sasson keittiöhenkilö-
kunnan ruokalistasuunnitteluun osallistuvat henkilöt eli keittiöpäällikkö ja keittiön vuoromes-
tari. Laajempi haastateltujen joukko olisi vaatinut tutkimusaiheen laajentamista. Opinnäytetyö-
ni ei ota kantaa valmiin ruokalistan onnistumiseen, eikä sen vaikutuksiin ravintolan toiminnan 
kannalta. Opinnäytetyössäni ei myöskään käsitellä ruokalistan visuaalista ilmettä, kuten som-
mittelua, taittoa, typografiaa ja värejä. Tutkimusaihe on siis rajattu käsittelemään ruokalista-
suunnittelun kehittämisvaiheita ennen ruokalistan käyttöönottoa. Rajaan tutkimustehtäväni 
näin tutkimusaiheen perusteellisen käsittelyn takaamiseksi.  
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2 Ruokalistasuunnittelun teoriaa 
 
Ruokalista voidaan nähdä ravintolan liiketoiminnan keskipisteenä, sillä ravintolan menestys 
riippuu ruokalistasuunnittelun onnistumisesta ja siitä miten hyvin ravintola pystyy lunastamaan 
ruokalistan asiakkaalle välittämät lupaukset. Ruokalista on siis väline tuotteitaan tarjoavan or-
ganisaation tavoitteiden täyttämiseksi. (Sudan 2001, 232.) 
 
Kansainväliseen käyttöön on vakiintunut ruokalistaa tarkoittava ranskankielinen termi menu, 
joka merkitsee yksityiskohtaista listaa. Ensimmäiset menut olivatkin kuninkaallisten ja varak-
kaiden yksityishenkilöiden palveluksessa olleiden keittiömestareiden itseään varten laatimia 
ostoslistoja, jotka helpottivat raaka-ainehankintoja suuriin juhlaillallisiin valmistauduttaessa. 
Nykyisenkaltaiset ruokalistat ilmestyivät pariisilaisravintoloihin 1700 -luvulla, jolloin ne usein 
olivat ravintolan ulkopuolelle kiinnitettyjä ilmoituksia ravintolan tarjoamista tuotteista. (Nine-
meier & Hayes 2006, 177.) 
 
Ruokalistaterminologiassa sanalla menu on ollut oma merkityksensä erotuksena myöskin ruo-
kalistaa tarkoittavasta ranskankielisestä sanasta carte. Larousse Gastronomique:n (Montagne 2001, 
736) mukaan menu on luettelo aterialla tarjottavista ruokalajeista keittiömestarin asettamassa 
järjestyksessä, carte puolestaan listaa kaikki ravintolan tarjoamat tuotteet. Nykykielessä menu on 
kuitenkin muotoutunut käytännössä synonyymiksi à la carte -listalle, kuten Gastronomian sana-
kirjan määritelmäkin osoittaa: 
 
Menu [menu, ransk məә'ny, engl mεnju:] (ransk, engl), menyy, ruokalista; aterian kokoonpano, 
ruokalajien kokonaisuus; kirjoitettu à la carte –ruokalista, ranskaksi myös carte. (Turtia 2009, 345.)  
 
Opinnäytetyössäni tulen käyttämään Larousse Gastronomique:n määritelmää termeistä menu ja 
carte, jolloin sanalla ”ruokalista” viittaan à la carte -listaan ja termillä menu ennalta määrättyyn 
ateriakokonaisuuteen. 
 
Ruokalistalla voidaan nähdä olevan muitakin tehtäviä pelkän informaation välittämisen sijasta; 
samalla se on ravintolan ja asiakkaan välinen sopimus, ravintolan markkinointiväline ja tun-
nelmankohottaja. Ruokalistan ydintehtävänä on kertoa asiakkaalle ravintolan tarjoamien ruoka-
lajien nimet, pääraaka-aineet ja valmistusmenetelmät. Onnistuneesti hinnoiteltu, suunniteltu ja 
esitetty ruokalista voi kasvattaa ravintolan keskiostosta nostaen arvokkaampien tuotteiden 
myyntiä samalla vahvistaen ravintolan liikeidean mukaista kokonaiselämystä. (Mill 2007, 111.) 
Asiakkaalle ruokalista kommunikoi ravintolan tarjoamien tuotteiden ja hintatason lisäksi ravin-
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tolan imagosta ja liikeideasta. Lisäksi se asettaa ravintolaillalle odotuksia, luo tunnelmaa ja nos-
taa kiinnostusta. Ravintolan suorittavalle henkilöstölle ruokalista asettaa vaatimuksia ruoka-
tuotteen esivalmistelun, valmistusmenetelmien, esillepanon ja tarjoilun suhteen. Ravintolan 
johdolle ruokalista kertoo esimerkiksi tarpeen raaka-aineostoille ja laitteistoinvestoinneille, 
henkilökunnalta vaadittavan ammattitaidon tason sekä työvoimatarpeen. Lisäksi ruokalista on 
johdon pääasiallinen sisäisen markkinoinnin väline. (Ninemeier 2005, 119.) 
 
Ravintolan ruokalista voidaan esittää ja hinnoitella usealla eri tavalla riippuen ravintolan lii-
keideasta ja sen tarjoamista tuotteista. Aamiaismenu poikkeaa illallisella tarjottavasta muuten-
kin, kuin sisältämiensä tuotteiden osalta, ja laitosruokalassa ruokalistan esitystapa on varsin 
erilainen verrattuna à la carte –ravintolaan. Ravintola käyttää yleensä tietyn tyyppisiä ruokalis-
tamalleja perustuen liikeideaansa. (Arduser 2003, 24.) Ulkoisesti ruokalistat saattavat erota 
huomattavastikin eri ravintoloiden välillä ja esitystavat vaihtelevat paperista kirjoitustauluun ja 
jopa suulliseen. Kaupallisten yritysten ruokalistatyypit voidaan kuitenkin jaotella karkeasti kol-
meen ryhmään perustuen niiden hinnoittelutapaan. (Ninemeir 2005, 119.)  
 
(1) Table d’hôte –lista tarjoaa kokonaisen aterian kiinteään, ennalta määrättyyn hintaan. Yleensä 
ravintola tarjoaa kahta tai useampaa tämänkaltaista ateriakokonaisuutta, jotka ovat hinnoiteltu 
erikseen. Table d’hôte –lista saattaa sisältää pientä valinnanvaraa, kuten mahdollisuuden valita 
alkuruoaksi keiton sijasta salaatin, mutta perimmäiseltä olemukseltaan se on etukäteen suunni-
teltu ateriakokonaisuus. Tämänkaltaisesta ruokalistasta käytetään usein myös ranskankielistä, 
kiinteää hintaa tarkoittavaa prix fixe -termiä. (Ninemeier 2005, 120.) 
 
(2) À la carte -listalla ruoka- ja juomatuotteet ovat erikseen hinnoiteltuja, jolloin asiakas voi 
koostaa ravintolan tarjoamista tuotteista haluamansa kokonaisuuden. Laskun loppusumman 
määrittää siis asiakas itse valintojensa kautta. (Ninemeier 2005, 120.) 
 
(3) Muut ruokalistatyypit ovat pohjimmiltaan edellä mainittujen hinnoittelutapojen yhdistelmiä: 
Table d’hôte -tyyppiseen ruokalistaan voidaan lisätä mahdollisuus yksittäin hinnoiteltuihin jälki-
ruokiin ja vastaavasti à la carte -listan pääruoka voi olla kiinteähintainen sisältäen mahdollisuu-
den valita haluamansa lisuke. Ravintola voi tarjota molempia vaihtoehtoja myös rinnakkain, 
jolloin à la carte -listan ohella on tarjolla etukäteen määriteltyjä ja kiinteästi hinnoiteltuja, esi-
merkiksi kolmen, viiden tai seitsemän ruokalajin menuja. (Ninemeier 2005, 120.) 
 
Ruokalistasuunnittelun onnistumisella on suuri merkitys ravintolan menestymisen kannalta. 
Onnistuneesti suunniteltu ruokalista mahdollistaa sujuvamman työskentelyn, tehokkaamman 
  5 
palvelun ja helpottaa taloudellisten tavoitteiden saavuttamista. Epäonnistuneella ruokalistalla 
on vastakkainen vaikutus. (Ninemeier 2005, 129.) Heikkisen, Jaakonahon ja Kortelammen 
(2003, 56) mukaan ruokalista on yksi ravintolan keskeisimmistä markkinointivälineistä, mikä 
on Suomessa jäänyt liian vähälle huomiolle. Oivaltava ruokalistasuunnittelu on harvinaisuus, 
vaikka ruokalistan pitäisi olla katseenvangitsija, esteettinen elämys ja tuoteasemoinnin väline. 
Ruokalista on oikeastaan tapa kertoa ravintolan luonteesta, sen edustamasta elämäntyylistä 
sekä hinta- ja laatutasosta. Ruokalista onkin nähtävä ravintolan välineenä kohderyhmänsä saa-
vuttamiseen. Nykyisten ja potentiaalisten asiakkaiden odotusten perusteella luotu ruokalista 
kommunikoi asiakkaalle ravintolan julkisuuskuvasta ja kertoo organisaation suunnitelman asi-
akkaan tarpeiden tyydyttämiseksi. Ruokalista on päävaikutin asiakkaan ostopäätöksiin, jolloin 
oikein suunniteltu ruokalista tuottaa myyntituloja ja kasvattaa keskiostoksen suuruutta. (Nine-
meier 2004, 136-137.) Myyntityön lisäksi ruokalista vaikuttaa muihinkin ravintolan menestyk-
sen kannalta olennaisiin osa-tekijöihin, kuten kustannuksiin ja katetuottoihin. Ruokalistasuun-
nittelussa on huomioitava sen sisältämien myyntiartikkeleiden vaikutus ravintolan ostotarpei-
siin, raaka-aineiden käsittelyyn ja säilytykseen sekä niiden kustannustehokkaaseen käyttöön ja 
valmistuksen tasalaatuisuuteen. Ruokalista määrittelee siis tarpeen ravintolan laitteistolle, hen-
kilökunnan määrälle ja ammattitaidolle koskien sekä keittiö- että salihenkilökuntaa. (Ninemeier 
2005, 119.) 
 
2.1 Ruokalistasuunnittelun vaiheet 
 
Ruokalistan suunnittelu on prosessi, jonka aikana luodaan ravintolalle uusi ruokalista ottaen 
huomioon kaikki listaa suunnittelevan ravintolan toiminnan eri osa-alueet. Prosessi sisältää 
ruoka- ja juomatuotteiden valinnan ja suunnittelun tavalla, joka on tyydyttävä sekä ravintolan 
johdon että tavoitellun asiakkaan näkökulmasta. Ruokalista on ravintolan konseptin tärkein 
osa-alue, joten ruokalistalla tarjottavien tuotteiden suunnittelu ja valinta vaatii tarkkaa harkin-
taa. (Walker & Lundberg 2005, 189.) Ravintolan ruokalistan on sovittava muuhun konseptiin 
ja muun konseptin on sovittava ruokalistaan. Huolellisesti toteutettu suunnitteluprosessi tuot-
taa asiakastyytyväisyyttä, parantaa työmotivaatiota ja antaa oman osansa ravintolan menestyk-
selle. (Sudan 2001, 232.) Suunnittelussa on ensisijaisesti kiinnitettävä huomiota seuraaviin asi-
oihin (Walker & Lundberg 2005, 188-189):  
 
– asiakkaiden tarpeet ja halut 
– keittiöhenkilökunnan ammattitaito 
– laitteiston kapasiteetti ja sijoittelu 
– ruokalistalla tarjottavien raaka-aineiden saatavuus ja tasalaatuisuus 
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– hinnat ja hinnoittelustrategia 
– ravitsemukselliset arvot 
– katetuotto 
– tuotekuvausten tarkkuus ja rehellisyys 
– ruokalistan tyyppi 
– ruokalistan tarjonta 
– menuanalyysi 
– ruokalistan ulkoinen suunnittelu ja asettelu 
– reseptien standardisointi 
– myyntikateprosentti. 
 
Edellä mainitut asiat kattavat ruokalistasuunnittelun eri aspektit käytännön ruokalistasuunnitte-
lun näkökulmasta, mutta Sudan (2001, 233-249) huomioi myös ravintolan taustalla vaikuttavan 
organisaation tavoitteet, ravintolan liikeidean vaikutuksen, käytettävissä olevan budjetin, ruo-
kalistalla tarjoiltavien ruokien esillepanon ja valmistusmenetelmät sekä ravintolan toimintaym-
päristön sosioekonomiset tekijät.  
 
Ruokalistasuunnittelun lähtökohtana toimivat sitä suunnittelevan organisaation tavoitteet. Ta-
voitteet voivat vaihdella toiminnan luonteesta riippuen. Liiketoimintaa harjoittavan ravintolan 
tarkoitus on tuottaa voittoa ja ruokalistan tehtävänä on auttaa yritystä saavuttamaan tavoitteen-
sa. Ruokalista heijasteleekin organisaation ja sen harjoittaman ruokatuotannon olemassaolon 
tarkoitusta. Ruokalistan tulee olla ravintolan liikeidean mukainen, jolloin ravintolan teema tai 
ruokakulttuuri, johon konsepti pohjaa, tulee ottaa huomioon listalle sopivia tuotteita valitessa. 
Kalaravintolalla, italialaisella ravintolalla ja kiinalaisella ravintolalla ovat erilaiset ruokalaji- ja 
raaka-ainevaihtoehdot käytettävänään. (Sudan 2001, 233.) 
 
2.1.1 Asiakkaiden ja toimintaympäristön huomiointi 
 
Menestystä saavuttaakseen ravintolan on suunniteltava ruokalistansa täyttämään asiakkaidensa 
halut ja tarpeet. Tavoitteena on tuottaa asiakkaalle tunne vastineesta, jonka hän rahoillensa saa. 
Nämä halut ja tarpeet saavat alkunsa sekä kulttuurisista että sosioekonomisista tekijöistä. Näitä 
tekijöitä ovat muun muassa paikalliset ruokailutavat ja -tottumukset, käytösnormit ja uskonto, 
arvot ja toimintaympäristön demografiset piirteet sekä taloudelliset vaikuttimet, kuten työlli-
syystilanne ja tulotaso. (Spears & Gregoire 2006, 63; Sudan 2001, 249.) 
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Ruokailutavat ja -tottumukset ovat ruokaan liittyviä käytäntöjä ja asenteita, jotka määrittelevät 
milloin, miksi ja mitä henkilö syö. Elintarvikkeiden ja ihmisten liikkuvuuden lisääntymisestä 
huolimatta alueellisia eroja ruokailutottumuksissa ja -mieltymyksissä esiintyy yhä, vaikka niiden 
merkitys onkin pienentynyt. Ravintolan tavoitteena on ruokalistallaan tarjoamillaan tuotteilla 
täyttää asiakkaan odotukset esteettisiä seikkoja, kuten makua ja ulkonäköä kohtaan tavalla, joka 
sopii ympäröivän yhteiskunnan sosioekonomiseen tilaan. Ruokalistasuunnittelua ohjaavat liian 
usein sitä suunnittelevien henkilöiden omat mieltymykset. Ruokalista pitäisikin perustaa mark-
kinatutkimuksen keinoin saatuun tietoon potentiaalisen asiakaskunnan mieltymyksistä. Nämä 
tutkimukset voivat olla niitä suorittavan yrityksen koosta riippuen joko hyvinkin laajoja tai 
pienimuotoisia. (Spears & Gregoire 2006, 63.) 
 
Kirjassaan Foodservice Organizations (2006, 66) Marian C. Spears ja Mary B. Gregoire esittävät, 
että ravitsemuksellisten arvojen tulisi olla ruokalistasuunnittelun keskipisteessä. Ravintolan 
tarjoaman ruoan ravitsemuksellinen laatu nousee erityisen tärkeäksi henkilöstö- ja oppilaitos-
ruokailussa, sillä näissä asiakkaat syövät päivittäin. Yleisen terveystietoisuuden kasvaessa on 
vaatimus myös kaupallisten ravintola-alan toimijoiden tarjoaman ruokatuotteen terveellisyydel-
le kohonnut. Viime vuosikymmenien aikana julkaistut tutkimukset ovat tuoneet esille ruoan 
vaikutuksen sydän- ja verisuonitautien, diabeteksen ja syöpien yleistymiseen. Yksi ravintola-
ruokailun viime vuosien trendeistä onkin terveellisempien vaihtoehtojen suosiminen (Walker 
& Lundberg 2005, 194). Lasten ja vanhusten ravintolakulutuksen ollessa kasvussa ravitsemuk-
sellisesti hyväksyttävien ruokalajien ja ateriakokonaisuuksien tarjoaminen on ravintola-alan 
yrityksille entistä mielekkäämpää. Terveellisyys onkin nykyään markkinointivaltti, jota hyödyn-
netään usein ruokalistasuunnittelussa. (Sudan 2001, 243-244.) 
 
Terveellisyyden lisäksi trenditietoinen asiakaskunta asettaa ruokalistasuunnittelulle myös muita 
haasteita. Yksi tämän päivän suurimpia trendejä on grazing (laiduntaminen): ravintola-asiakkaat 
eivät välttämättä enää valitse täyttä ateriakokonaisuutta tai yhtä pääruokaa, vaan mieluummin 
erilaisen valikoiman pienempiä annoksia, kuten alkuruokia, salaatteja ja jälkiruokia. Alkuruoka- 
ja jälkiruokavalikoimiin ruokalistasuunnittelussaan panostavat ravintolat ovatkin tämän ryhmän 
suosiossa. Modular cuisine, jossa ruokalajit suunnitellaan tasa-arvoisiksi vaihtoehdoiksi toisilleen 
on valinnanvapauden vaatimuksen vuoksi yleistymässä. Trendi on kasvava ruokailutottumus-
ten muuttuessa ja asiakkaiden halutessa osallistua yhä enemmän illalliskokemuksensa luomi-
seen. (Ninemeier 2004, 140-141.) Toinen suuri trendi ravintolamaailmassa on ruoan eettisyys. 
Kasvisvaihtoehdot pääruokina ovat yleistymässä, kuten myös ”ruoka, jolla on kasvot” -ajattelu. 
Lähiruoka, luomu, perinnelajikkeiden käyttö sekä siipi- ja lihakarjan vapaa kasvatus ja tuottaji-
en esittely ravintoloiden markkinoinnissa yleistyy. Asiakaskunnan liikkuvuuden lisääntyessä 
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myös kansainvälisen keittiön suosio on nousussa ja vaatimus eksoottisimmille raaka-aineille, 
mausteille ja valmistustavoille on kasvanut (Spears & Gregoire 2007, 54). Asiakaskunnan ma-
kumaailman laajentumisen myötä kypsentämättömät kala- ja liharuoat, kuten tartar ja sushi ovat 
hyväksytympiä. Paljon ravintolapalveluita käyttävien asiakkaiden miellyttämiseksi ravintolan 
ruokalistan tulisikin nykyään olla dynaaminen ja elää kausivaihteluiden ja trendien mukaan 
tarjoten erikoisuuksia ja ”päivän annoksia”. (Ninemeier 2004, 141.) Muita yleistyviä trendejä 
ovat tilaamisen helppous, jolloin Internetin ja puhelimen käyttö ruokatilauksissa sekä take-
away –ruoka yleistyvät myös pikaruokailun ulkopuolella (Spears & Gregoire 2007, 54-55). 
 
2.1.2 Annossuunnittelu 
 
Ruokalistan tuotteet voidaan jakaa pääkategorioihin, kuten alkuruokiin, pääruokiin, ”tärkkelyk-
siin” (kuten perunaan, pastaan ja riisin), kasviksiin, jälkiruokiin ja juomatuotteisiin. Liikeidean-
sa perusteella ravintola valitsee, mitä näistä kategorioista se haluaa tarjota. Pikaruokala ei vält-
tämättä tarjoa lainkaan alkuruokia, kun taas korkeamman tason ravintolassa alku- ja jälkiruoille 
saattaa olla omat listansa. Tärkkelykset ja kasvikset voidaan tarjota osana pääruokaa tai erik-
seen tilattavina lisukkeina. Tuotevalikoiman ollessa edellisten vaihtoehtojen pohjalta rajattu 
voidaan uudelle ruokalistalle tulevia tuotteita ideoida käyttämällä apuna esimerkiksi ravintolan 
aikaisempia ruokalistoja, joilta saattaa löytyä aiemmin toimineita annoksia tai komponentteja, 
joiden uudelleen käyttöä voidaan harkita. Apuna voidaan käyttää myös alan kirjallisuutta, am-
mattilehtiä, keittokirjoja sekä ruokalistasuunnitteluun osallistuvien henkilöiden henkistä pää-
omaa ja nykyään myös Internetiä. Tärkeintä tuotteiden valinnassa on harkita mitä potentiaali-
nen asiakas haluaa yrityksen tarjoavan. Jäljellä olevien vaihtoehtojen rajausta voidaan jatkaa 
arvioimalla niiden tuottamia kustannuksia, laitteistorajoituksia, tuotantokapasiteettia, henkilös-
tön määrää ja ammattitaitoa, raaka-aineiden saatavuutta, ravintolan laatustandardeja sekä ruoan 
turvallisuutta. (Ninemeier 2005, 135-137.)   
 
Ruokalistan tulisi olla tasapainoinen kokoelma tuotteita eri kategorioista. Ruokalistalle päätyvi-
en annosten tulisi sopia yhteen sekä liikeidean että toistensa kanssa. Niiden tulisi lisäksi itses-
sään olla komponenttiensa harmonisia kokonaisuuksia. On tärkeää harkita esteettisiä asioita, 
kuten käytettävien raaka-aineiden valikoimaa, valmistusmenetelmiä, erilaisia tekstuureja, koos-
tumuksia, lämpötiloja, värejä, makuja ja tuoksuja. (Ninemeier & Hayes 2006, 184-186.) Toivot-
tu tekstuuri riippuu raaka-aineesta: eri raaka-aineet ja valmistusmenetelmät luovat erilaisia odo-
tuksia ruoan rakenteelliselle laadulle. Ruokalistasuunnittelussa tulisi pyrkiä laajaan kirjoon teks-
tuureja, kuten pehmeää, kovaa, rapeaa, sileää, haurasta ja rakeista. Myös raaka-aineiden koos-
tumusten tulisi vaihdella: juoksevaa, hyytelömäistä, taikinamaista, ohutta, sakeaa, tahmeaa ja 
  9 
kumimaista. Olennaista on miettiä, mitä asiakas kokee miellyttäväksi suhteessa käytettyihin 
raaka-aineisiin. Lisäksi tulee huomioida valmistusmenetelmien ja tarjoilulämpötilojen vaikutus 
ruoan aistittavaan laatuun. (Sudan 2001, 251-257.)  
 
Ruokatuotteen suunnittelun keskipisteessä on maku. Annoskokonaisuudelle tulee luoda toimi-
va makuprofiili, jossa annoksen komponentit tukevat toisiaan. Voimakkaita ja pistäviä makuja 
on vältettävä, mutta maku-, väri- ja tekstuurikontrasteja tulee löytyä sekä annosten sisältä että 
annosten välillä. Makuyhdistelmiä suunnitellessa pyritään tasapainoiseen suolaisen, makean, 
happaman ja karvaan sekoitukseen. Makujen tulisi olla voimakkuudeltaan harmonisia, etteivät 
yksittäiset maut nousisi liian dominoiviksi. Avainroolissa on säännöllinen makutestaus ja resep-
tien standardisointi. (Sudan 2001, 251-257.)  
 
Uudelle ruokalistalle suunniteltavien tuotteiden esillepanoa ja valmistusmenetelmiä täytyy 
suunnitella ja kokeilla etukäteen miellyttävien värien, muotojen ja koostumuksien aikaansaami-
seksi. Väreillä on todettu olevan psykologinen vaikutus ravintola-annoksissa: punaista, orans-
sia, vaaleanpunaista, ruskeaa, keltaista ja vaaleanvihreää pidetään ruokahalua herättävinä värei-
nä, kun taas purppura, harmaa ja oliivinvihreä toimivat päinvastoin. Raaka-aineiden luonnolli-
set värit ovat värjättyjä parempia. Annosten esillepanoa suunnitellessa tulee ottaa huomioon 
myös kolmas ulottuvuus: komponenttien tulisi ”nousta” annoksesta, jottei kokonaisuus jää 
lautasen pinnan tasolle. Annosten ei kuitenkaan pitäisi olla liian korkeita, joten tässäkin on 
löydettävä oikea tasapaino. (Sudan 2001, 251-257.) 
 
Ruokalistan koostaminen aloitetaan yleensä valitsemalla pääruoka-annokset. Annossuunnitte-
lussa tulisi välttää ”jokaiselle jotakin” -ajattelua ja valita ravintolan liikeideaan sopiva suppea 
valikoima pääraaka-aineita ja lisukkeita. Liian laaja lista aiheuttaa käytännön ongelmia tavaranti-
laamisen, vastaanoton, esikäsittelyn, säilytyksen ja esillepanon suhteen. Liikeideansa mukaan 
pihviravintola voi esimerkiksi tarjota liha-annosten lisäksi muutamaa kala- tai kasvisannosta 
asiakkaille, jotka toivovat liharuoalle vaihtoehtoja.  Pääruokien ympärille kootaan teemaan so-
piva valikoima alku- ja jälkiruokia sekä mahdollisia lisukeannoksia. Ruokalistan tulisi olla tasa-
painoinen sekoitus ruokaisia ja kevyitä vaihtoehtoja. Lisäksi tulee huomioida, ettei eri kategori-
oiden tuotteet rasita toisten tuotteiden esillepanoa esimerkiksi samojen kypsennysmenetelmien 
kautta. Alkuruokien tulisi pääsääntöisesti olla kooltaan pieniä, sillä ne toimivat ruokahalun 
herättäjänä ja valmistavat asiakasta pääruokaa varten. Jälkiruoat ovat yleensä korkean katteen 
tuotteita, joita voidaan käyttää myös asiakkaiden houkuttimena esimerkiksi ravintolan markki-
noinnissa. Useat ravintolat ovatkin kuuluisia jälkiruoka-annoksistaan ja ravintolan tulisi miettiä, 
voiko se saavuttaa kilpailuetua ”erikoisannoksilla”. (Ninemeier 2005, 135-137.) 
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Sopiva alkuruokien lukumäärä suurimmalle osalle ravintoloita on 6-8 erilaista annosta. Pääruo-
kien lukumäärän tulisi olla noin kahdeksan annosta. Alkuruokavaihtoehdoista tulisi löytyä sekä 
kylmiä että lämpimiä tuotteita, kuten keittoja ja salaatteja tuomaan ruokalistaan vaihtelua ja 
tarjoamaan erilaisiin mieltymyksiin soveltuvaa valinnanvaraa. Pääruokia valitessa tulisi huomi-
oida, että tarjolla on valikoima lihatuotteita, kalaa, siipikarjaa ja liikeideaan sopien esimerkiksi 
pastaa tai mereneläviä. Vaihtelevien raaka-aineiden lisäksi annoksissa tulisi olla erilaisia valmis-
tusmenetelmiä, kuten grillattuja, paistettuja, paahdettuja, haudutettuja ja uppopaistettuja tuot-
teita. Jälkiruoat voivat olla ravintolan teemaan sopiva valikoima tuotteita, kuten hedelmiä, juus-
toja, piirakoita, kakkuja, jäätelöitä ja leivonnaisia. Jälkiruoille voidaan hakea lisäarvoa valmista-
malla ne itse paikan päällä, jolloin ne oikein markkinoituna nostavat ravintola-asiakkaan laskun 
keskiarvoa. (Walker & Lundberg 2005, 201-203.) 
 
Tärkeää on, että ruokalistasuunnittelussa ei mietitä ainoastaan ruokalajeja vaan myös niiden 
kustannuskestävyyttä ja yhteensopivuutta sekä liikeidean että ravintolan ilmapiirin kanssa. 
Ruokalistan tulisi olla tasapainoinen myös taloudellisesti ja yhteensopiva raaka-ainekulujen, 
myyntihintojen, myyntivolyymin ja muiden taloudellisten ja markkinoinnillisten seikkojen osal-
ta. Myös useampia ruokalajeja sisältävien menukokonaisuuksien suunnittelussa tulee ottaa 
huomioon annosten yhteensopivuus sekä taloudellisesti että esteettisesti. (Ninemeier 2004, 
139-140.)  
 
2.1.3 Hinnoittelu ja kannattavuus 
 
Tärkein ruokalistasuunnittelua rajoittava tekijä on käytettävissä olevan rahan määrä, joka pitkä-
jänteisessä liiketoiminnassa muodostuu ravintolan ruoka- ja juomamyynnistä saatavien tulojen 
ja tuotannosta aiheutuvien kulujen väliin jäävästä katteesta (Sudan 2001, 233). Ruokalistan 
myyntiartikkeleille määritetyillä katteilla on tarkoitus saavuttaa liiketoiminnan pyörittämiseen 
tarvittavien varojen lisäksi tyydyttävä tuottoprosentti sijoitetulle pääomalle (Ninemeier & 
Hayes 2006, 175). Ravintolan ruokamyynnistä saatavan tuoton suuruuteen vaikuttavat useat 
asiat, kuten kuluttajien ostovoima ja muut ekonomisen ympäristön muuttujat sekä ravintolan 
sijainti ja liikeidea. Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon myös ruokalistan myyn-
tiartikkeleiden tuotannosta aiheutuvat raaka-ainekulut, työvoimakulut ja vaadittava laitteisto. 
(Sudan 2001, 233.) 
 
Onnistuneen ruokalistasuunnittelun avaintekijöitä on hinnoittelu, jonka pitäisi olla asiakkaan 
näkökulmasta hyväksyttävällä tasolla ollen samaan aikaan ravintolaorganisaation kannalta tuot-
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tava. Ravintolan hintatason on oltava yhtenevä sen tarjoamien tuotteiden yleisen markkinahin-
nan ja ravintolan konseptin kanssa. (Walker & Lundberg 2005, 190-191.) Kohderyhmään tai 
kilpailijoihin nähden liian korkea hintataso ei houkuttele asiakkaita, mutta virheen voi tehdä 
myös toiseen suuntaan: 
 
The most common pricing mistake of independent operators is trying to sell a Cadillac at a Che-
vy price (Walker & Lundberg 2005, 191). 
 
Onnistunut ruokalista luo asiakkaalle tunteen rahoillensa saatavasta vastineesta, joka muodos-
tuu tarjottavan tuotteen ja siitä veloitetun hinnan suhteesta. Hinta-laatusuhdetta voidaan ko-
rottaa parantamalla tarjotun tuotteen arvoa asiakkaan silmissä, alentamalla siitä pyydettyä hin-
taa tai edellisten yhdistelmällä. Asiakkaan kokemukseen tuotteen arvosta vaikuttavat esimer-
kiksi ravintolan tarjoama annoskoko, tarjotun tuotteen laatutaso ja ainutlaatuisuus, tuotannon 
tasalaatuisuus, ravintolan tarjoama tuotevalikoima, palvelun sujuvuus sekä mahdolliset kau-
panpäälliset. (Walker & Lundberg 2005, 190-191.) 
 
Ravintolan on hinnoittelussaan huomioitava kilpailevien yritysten vastaavista tuotteista veloit-
tama hinta, raaka-aine- ja työvoimakulut per annos, muut katettavat kulut sekä annosten 
myynnistä saatava katetuotto ja yrityksen sijoittamalle pääomalle tavoiteltu voitto, jota ilman 
yrityksen menestys ei pitkällä tähtäimellä toteudu. (Walker & Lundberg 2005, 191.) Ruokalis-
tan tuotteita hinnoitellessaan ravintola tarvitsee tietämystä markkinoinnista ja kirjanpidosta. 
Markkinoinnillisesta näkökulmasta hinnoittelu pitäisi saada tasolle, jonka asiakas kokee hou-
kuttelevaksi sen ollen samaan aikaan kilpailukykyinen alan muihin toimijoihin nähden. Kirjan-
pidollisesti tuotteet tulee hinnoitella ravintolan kannattavuuden ehdoilla. Ravintola-alalla käyte-
tyistä hinnoittelufilosofioista kolme yleisintä vaihtoehtoa ovat (1) kysyntäperusteinen hinnoit-
telu, (2) markkinalähtöinen hinnoittelu ja (3) kustannusperusteinen hinnoittelu. (Mill 2007, 
114.) 
 
Kysyntäperusteinen hinnoittelufilosofia (1) tarkastelee ruokalistaa asiakkaan näkökulmasta ja 
määrittelee tuotteen hinnan sen mukaan minkä uskotaan olevan sen arvo asiakkaalle. Ruokalis-
ta suunnitellaan houkuttelemaan asiakkaita ja tämän pitäisi olla hinnoittelunkin lähtökohta. 
Tuotteille voidaan hakea lisäarvoa ravintolan ulkoisilla puitteilla, erikoisilla tarjoilu- ja valmis-
tusmenetelmillä sekä tuotekuvauksissa käytetyillä asiakkaan kokemaa arvoa nostavilla ilmauk-
silla. Kysyntäperusteisen hinnoittelufilosofian kaksi lähestymistapaa ovat ns. ”kermankuorinta-
hinnoittelu” ja ”penetraatiohinnoittelu”, joista ”kermankuorintahinnoittelu” eli korkean alku-
hinnan politiikka pyrkii houkuttelemaan laajan asiakaspohjan hyvätuloista osaa, joka on halu-
kas ja kykenevä maksamaan palvelustaan korkeampaa hintaa. Tätä strategiaa käytetään yleensä, 
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kun ravintolaelämys on saatu asiakkaan kannalta tasolle, joka ylittää pelkän ruoka-annoksen 
arvon, eivätkä kilpailijat kykene myymään vastaavaa kokonaisuutta halvemmalla hinnalla. (Mill 
2007, 115-116.)  
 
”Penetraatiohinnoittelussa” ruokalistan tuotteiden hinnat pyritään asettamaan liiketoiminnan 
kannattavuus huomioiden mahdollisimman matalalle tasolle. Näin houkutellaan laajaa markki-
nasegmenttiä tavoitteena suuret myyntivolyymit ja lojaali asiakunta, joka takaa pitkän aikavälin 
tuottavuuden. Tämä hinnoittelufilosofia toimii parhaiten, kun markkinoiden hintajousto on 
suuri, eli kun pienetkin alennukset hinnassa aiheuttavat suuren kysynnän kasvun. Kasvanut 
volyymi nostaa ravintolatoiminnan kustannuksia, joten haasteena on vastata kasvaneeseen 
kysyntään tavalla, joka on liiketoiminnalle kannattavaa. (Mill 2007, 115-116.) 
 
Markkinaperusteinen hinnoittelu (2) analysoi kilpailijoiden vastaavista tuotteista veloittamat 
hinnat, joiden perusteella määritellään ruokalistalla tarjottavien alku-, pää- ja jälkiruokien hinta-
taso. Tällä tavoin hinnoitellut tuotteet asettavat rajoituksia käytettävissä oleville raaka-aineille, 
sillä etukäteen päätetyn hintatason puitteissa myytäville tuotteille on löydettävä raaka-aineet, 
jotka ovat sopivat yrityksen budjetoimaan raaka-ainekäyttöprosenttiin. (Walker & Lundberg 
2005, 192.) Tämä vaatii tarkkaa tietämystä ravintolan kulurakenteesta, jotta työvoimakulujen, 
kiinteiden kulujen ja yrityksen budjetoiman voittomarginaalin vaikutukset voidaan ottaa hin-
noittelussa huomioon. Hinnoittelutavan ongelmana on se, että kilpaileville toimijoille annetaan 
valta vaikuttaa yrityksen hinnoitteluun. Kilpailijoilla voi olla poikkeava kulurakenne, jonka an-
siosta ne voivat myydä vastaavia tuotteita halvemmalla hinnalla ajaen hintakilpailuun lähteneen 
yrityksen toiminnan kannattamattomaksi. (Mill 2007, 115-116.) 
 
Kustannusperusteisessa hinnoittelussa (3) yritys laskee tuotteen valmistamisesta itselleen aiheu-
tuvat kustannukset ja lisää näihin haluamansa voittomarginaalin. Tämän hinnoittelutavan vaa-
rana ovat väärin arvioidut kustannukset; liian alhaisiksi arvioidut kustannukset aiheuttavat hei-
kon kannattavuuden, jopa tappiollisen tuotannon. Liian korkealle arvioidut kustannukset puo-
lestaan nostavat hinnat kestämättömälle tasolle. Kustannusperusteisen hinnoittelun käyttö 
vaatii yritykseltä hyvää kustannuslaskentajärjestelmää ja historiatietoa yrityksen aiemmasta toi-
minnasta. (Kulmala 2007, 4; Walker & Lundberg 2005, 192.) Tämä hinnoittelutapa on ravinto-
la-alalla vanhin, mutta yksinkertaisuutensa ansiosta muunnoksineen edelleen käytetyin (Mill 
2007, 117). Kustannusperusteisessa hinnoittelussa keskiöön nousee tuotteiden raaka-
ainekäyttöprosentti, jota pidetään hyvänä ja selkeänä mittarina yrityksen ruokatuotannon kan-
nattavuudelle (Walker & Lundberg 2005, 192).  
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Kustannusperusteisesta hinnoittelumallista on useita eri variaatioita, jotka huomioivat ruokalis-
talla tarjottavien tuotteiden valmistuksesta koituvat kustannukset eri tavoin:  
 
Myyntikate- ja myyntikatekerroinhinnoittelu perustavat tuotteiden hinnoittelun niihin käytettä-
vien raaka-ainekustannusten pohjalle. Myyntikatehinnoittelussa tuotteen arvonlisäverottomaan 
raaka-ainekustannukseen lisätään haluttu myyntikate tuotteen myyntihinnan muodostamiseksi. 
Myyntikatehinnoittelussa käytetään kaavaa (Määttä 2006, 1): 
 
Myyntihinta = ainekustannus / (100 – myyntikateprosentti) x 100  
 
Myyntikatekerroinhinnoittelussa puolestaan määritellään ensin haluttu hinnoittelukerroin, jota 
apuna käyttäen saadaan tuotteen myyntihinta kertomalla sillä arvonlisäverottomat raaka-
ainekustannukset. Kaavana käytetään (Määttä 2006, 1): 
 
Hinnoittelukerroin = 100 x (100 – myyntikateprosentti), jolloin 
Myyntihinta = hinnoittelukerroin x ainekustannus 
 
Raaka-ainekustannukset ovat yritykselle helposti selvitettävissä. Näiden arvioinnissa standar-
doiduilla resepteillä on elintärkeä rooli. Ravintola-alalla raaka-ainekäyttöprosentit ovat keski-
määrin 28-34 prosenttia myynnistä riippuen yrityksen liikeideasta. Myyntikatteeseen perustuva 
hinnoittelumetodi on helppokäyttöinen, mutta ei huomioi muita valmistusprosessin kustan-
nuksia, kuten työvoimakuluja. Näin ollen kalliita puolivalmisteita käyttäen hinnasta muodostuu 
huomattavasti korkeampi, kuin enemmän työvoimakuluja aiheuttavasta paikanpäällä valmista-
misesta – huolimatta siitä, että asiakas olisi valmis maksamaan enemmän jälkimmäisestä. Tuote 
voidaan hinnoitella tarkemmin, kun laskuihin otetaan mukaan työpanoksen vaatima lisäkus-
tannus. (Mill 2007, 117-118.) Tällöin puhutaan palkkakatekerroinhinnoittelusta, josta käytetään 
kaavaa (Määttä 2006, 2): 
 
Palkkakatehinnoittelukerroin = 100 / (100 – palkkakateprosentti), jolloin 
Myyntihinta = (ainekustannus + työvoimakulut) x palkkakatehinnoittelukerroin  
 
Ainekustannusten ja työvoimakulujen yhteismäärä saisi olla maksimissaan 55-60 prosenttia 
myyntituloista, jolloin 15-20 prosentin tuoton saavuttaminen on mahdollista (Walker & Lund-
berg 2005, 192-193). Haasteena on työvoimakulujen luotettava arviointi yksittäisiä annoksia 
hinnoiteltaessa. Tämäkään hinnoittelutapa ei suoraan ota huomioon kaikkia ravintolatoimin-
nan aiheuttamia kustannuksia, kuten tarjoilua tai yrityksen tavoittelemaa voittoa. (Mill 2007, 
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120.) Yksi vaihtoehto kaikkien ravintolatoiminnan kulujen kattamiselle on actual pricing tai all 
costs plus profit. Tätä metodia käytettäessä tulee tuntea ravintolan ruokatuotteen ulkopuolisesta 
palvelusta aiheutuvat kokonaiskustannukset sekä palveltujen asiakkaiden määrä. Kustannukset 
jaetaan asiakasmäärällä, jolloin saadaan yhden asiakkaan palvelemisesta keskimääräisesti koitu-
va kustannus. Tämä keskimääräinen palvelukustannus lisätään tuotteen raaka-aine- ja työvoi-
makustannuksiin ja yhtälöön lisätään yrityksen tavoittelema voittomarginaali. Kaavaksi muo-
dostuu (Mill 2007, 120): 
 
Myyntihinta = Kokonaiskustannus per asiakas / (100 – voittoprosentti) 
 
Tällä tavoin hinnoiteltuna kaikki liiketoiminnan kustannukset ovat huomioituna, kuten myös 
yrityksen tavoittelema voitto. Tämä hinnoittelutapa johtaa kalliimpia raaka-aineita sisältävien 
tuotteiden hinnan alenemiseen verrattuna pelkkiin raaka-ainekustannuksiin perustuvaan ker-
roinhinnoitteluun. Samaan aikaan alku- ja jälkiruoat muodostuvat suhteessa kalliimmiksi. Hin-
noittelutavan tuoma alennus kalliimpien tuotteiden myyntihintaan lisää niiden suhteellista me-
nekkiä ja näin ollen myös tuottoisuutta. Tämä hinnoittelutapa on muita monimutkaisempi ja 
asettaa haasteita asiakkaan palvelusta aiheutuvien kustannusten tarkkaan arviointiin. Lisäksi 
yrityksen tavoittelema voittomarginaali on usein mielivaltaisesti määritelty. (Mill 2007, 120.) 
 
Käyttökelpoisin hinnoittelutapa lienee painotettu yhdistelmä kaikista edellä mainituista hin-
noittelustrategioista. Tällöin hinnoittelussa otetaan huomioon muuttujat, kuten tuotekohtainen 
raaka-ainekustannusprosentti, työvoimakulut, muut kustannukset, katetuotto ja myyntivolyymi 
sekä tarjottavien tuotteiden yleinen markkinahintataso yrityksen liikeideaan sopivalla tavalla 
painotettuna. Tämä antaa yritykselle mahdollisuuden pitää ruokalistallaan myös ”palvelutuot-
teita”, jotka eivät välttämättä olisi yksinään kannattavia, mutta jotka tuovat asiakkaan kokemaa 
lisäarvoa ravintolan ruokalistakokonaisuuteen. Tällöin näitä tuotteita kannattelevat listalta löy-
tyvät suuren volyymin tuotteet sekä katetuotoltaan parhaat annokset. Yrityksen haasteena on 
asiakkaan ohjaaminen ostamaan paremmin tuottavia annoksia. (Walker & Lundberg 2005, 
192.) 
 
Kasavana ja Smith esittävät kirjassaan Menu Engineering (1998, 125) ettei ruokalistahinnoitteluun 
kiinnitetä riittävästi huomiota, vaan se toteutetaan usein yksinkertaistetuin ja umpimähkäisin 
metodein ja huomioimatta ravintolan non-food -kustannuksia. Heidän mukaansa ravintolan joh-
to usein unohtaa, että vaikka kilpailijoiden veloittama hintataso asettaakin hinnoittelulle suosi-
tusylärajan, oman yrityksen kokonaiskustannukset pitäisi huomioida minimihintoja määritettä-
essä. On yrityksen selviytymisen kannalta elintärkeää, että hinnoittelussa ymmärretään ottaa 
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huomioon suorien raaka-aine- ja työvoimakulujen lisäksi myös muun toiminnan aiheuttamat 
kustannukset. 
 
Kasavana ja Smith ovat kehittäneet nykyisten ja tulevien ruokalistojen hinnoittelua, tuotteita ja 
tuotevalikoimaa koskevien päätösten arviointiin analyysimetodin nimeltään menuanalyysi. Me-
nuanalyysin keinoin pyritään vastaamaan kysymyksiin, kuten mikä on tuottoisin annokselle 
asetettava hinta, mikä on ruokalistan potentiaalinen raaka-ainekustannus, millä hintatasolla ja 
tuotevalikoimalla yritys maksimoi tuottonsa sekä mitkä ruokalistan tuotteet kaipaavat uudel-
leenhinnoittelua, korvaamista tai uudelleen asemointia. Menuanalyysi pakottaa ravintolayrityk-
sen kääntämään huomionsa pelkkien raaka-ainekustannusten seuraamisesta kohti ruokalista-
kokonaisuuden ja yksittäisten tuotteiden tuomaa kannattavuuslisää. Pelkistetty kustannuspe-
rusteinen hinnoittelumalli on vaarallisen yksiulotteinen ja mahdollisesti rajoittaa ruokalistan 
potentiaalista tuottavuutta. (Kasavana & Smith 1998, 5-6.) 
 
Menuanalyysin tavoitteena on tehdä uudesta ruokalistasta edellistä kannattavampi ja myyvem-
pi. Analyysin tuloksia tulisikin verrata aikaisempiin tai suunnitteilla oleviin ruokalistoihin ver-
tailukelpoisten tulosten aikaansaamiseksi. Irrallinen ruokalista-analyysi ei ole mielekästä. Ana-
lyysin avulla pyritään välttämään tilanne, jossa kerroinhinnoittelun kautta hinnoitellaan tuotteet 
tasolle, jolla ne eivät ole kilpailukykyisiä. Tuotteita hinnoiteltaessa keskiössä tulisikin olla tuot-
teen kysyntä ja asiakkaan kokema arvo. (Kasavana & Smith 1998, 14, 18.)  
 
Yrityksen olisi syytä keskittyä markkinoimaan hyvän katetuoton annoksia raaka-
ainekustannukseltaan pienten sijaan, sillä katetuotto tuo yrityksen kassaan rahaa. Sama pätee 
ruokalistoihin: paras ruokalistakokonaisuus on se, joka tuottaa parhaan katetuoton. Menu-
analyysin päätehtävä on parantaa ruokalistan kokonaiskatetuottoa, joko nostamalla tuottavam-
pien annosten kysyntää tai parantamalla annoksista saatavaa katetuottoa. (Kasavana & Smith 
1998, 10, 27). Menuanalyysiprosessi aloitetaan nykyisen ruokalistan tilastollisella arvioinnilla. 
Analyysi tutkii kolmea ruokalistan kannattavuuteen liittyvää osa-aluetta: kysyntää, tuotevali-
koimaa ja katetuottoa. Kysynnällä tarkoitetaan tässä yhteydessä ostotapahtumien määrää seu-
rantavälillä. Tuotevalikoiman analyysin tarkoitus on selvittää mitkä ruokalistan tuotteet myyvät 
eniten, ja toisaalta mikä on yksittäisten tuotteiden suhteellinen osuus ruokalistan kokonais-
myynnistä. Katetuotolla puolestaan tarkoitetaan tuotteen myyntihinnan ja valmistuskustannuk-
sien erotusta. Menuanalyysiä hyödyntääkseen yritys tarvitsee tiedot ruokalistatuotteiden raaka-
ainekustannuksista, myyntihinnoista ja myyntimääristä (tai ennustetuista myynneistä). (Kasava-
na & Smith 1998, 17-18.) 
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Analyysiprosessin aluksi määritellään keskenään kilpailevat ruokalistatuotteet. Analyysi huomi-
oi vain tuotteet, joiden voidaan nähdä olevan toistensa vaihtoehtoja. Pääruokien kategoriaan 
poimitaan tuotteet, joiden osuus ruokalistan kokonaismyynnistä ylittää 15 prosenttia. Seuraa-
vaksi tehdään seuranta tuotteiden myyntiluvuista ja määritellään yksittäisten tuotteiden suhteel-
linen osuus ravintolan myynnistä. Tuotteiden raaka-ainekulut selvitetään ja myyntihinnat lista-
taan. Näiden avulla selvitetään tuotteiden katetuotto ja lasketaan seurantavälin raaka-ainekäyttö 
per annos. (Kasavana & Smith 1998, 19-24.) 
 
Saatujen arvojen käsittelyä jatketaan määrittelemällä ruokalistan potentiaalinen raaka-
ainekäyttö jakamalla ruokalistan kaikkien tuotteiden yhteenlaskettu raaka-ainekustannus ruoka-
listan yhteenlasketulla kokonaismyynnillä. Saatua tulosta kutsutaan ”potentiaaliseksi raaka-
ainekäytöksi”, koska se on laskennallinen arvo, joka ei ota hävikkiä huomioon. Tämän jälkeen 
määritellään ruokalistan kokonaiskatetuotto, joka muodostetaan kertomalla jokaisen ruokalista-
annoksen katetuotto sen tuotekohtaisilla myyntiluvuilla. Kun tämä on tehty kaikille vertailun 
annoksille, lasketaan saadut tulokset yhteen. Kokonaiskatetuotto on Kasavanan ja Smithin 
mukaan tärkeimpiä tunnuslukuja tehtyjen ruokalistamuutosten vaikutuksia arvioidessa. Nykyi-
sen ruokalistan kokonaiskatetuottoa voidaan käyttää myös vertailukohtana seuraavan listan 
menestystä arvioidessa. Analyysi jatkuu ruokalistan keskimääräisen katetuoton laskemisella. 
(Kasavana & Smith 1998, 24-26.) 
 
Tässä vaiheessa analyysiprosessia siirrytään luokittelemaan annoksia aikaisemmin selvitettyjen 
tunnuslukujen perusteella. Luokittelu aloitetaan määrittelemällä jokainen tuote sen katetuoton 
perusteella. Tuote luokitellaan katetuotoltaan korkeaksi tai matalaksi riippuen siitä ylittääkö se 
ruokalistatuotteiden keskimääräisen katetuoton. Tämän jälkeen tuotteet luokitellaan niiden 
suhteellisen myyntiprosentin avulla: tuote on kysynnältään joko korkea tai matala riippuen 
siitä, saavuttaako se 70 prosentin osuuden tuotteen teoreettisesta myyntiosuudesta siinä tapa-
uksessa, että tuotteiden myyntimäärät jakautuisivat keskenään tasan. Esimerkiksi kymmenen 
tuotteen ruokalistalla tuotteen myynnin ylittäessä seitsemän prosenttia ruokalistan kokonais-
myynnistä se luokitellaan kysynnältään korkeaksi. (Kasavana & Smith 1998, 27-30.) 
 
Seuraavaksi muodostetaan tuotteiden lopullinen kategorisointi käyttäen hyväksi prosessin edel-
lisessä vaiheessa suoritettuja luokitteluja. Tulosten havainnollistamiseksi voidaan käyttää neli-
kenttämatriisia, jonka oikeaan yläkulmaan sijoitetaan tuotteet, joilla on samanaikaisesti korkea 
kysyntä ja korkea katetuotto. Vasempaan yläkulmaan tulevat tuotteet, joilla on korkea kysyntä, 
mutta matala katetuotto. Alataso täytetään samalla tavalla; oikeaan alakulmaan tulevat tuotteet, 
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joilla on matala kysyntä, mutta korkea katetuotto ja vasempaan alakulmaan tuotteet, joilla on 
sekä matala kysyntä että katetuotto. (Kuvio 1.)  
 
 
Kuvio 1. Menuanalyysin nelikenttämatriisi (Kasavana & Smith 1998, 30) 
 
Menuanalyysin tuloksena saadut kategoriat ovat nimetty seuraavasti: 
 
- Tähdillä on korkea katetuotto sekä korkea kysyntä 
- Työjuhdilla on matala katetuotto, mutta korkea kysyntä 
- Kysymysmerkeillä on korkea katetuotto, mutta matala kysyntä 
- Koirilla on matala katetuotto sekä matala kysyntä 
 
Analyysin lopuksi on aika tehdä päätöksiä ruokalistan hinnoittelun, koostumuksen, sisällön ja 
asemoinnin suhteen. Analyysin aikana on selvinnyt useita päätöksentekoon vaikuttavia lukemia 
sekä jatkotoimenpiteitä helpottava luokitus tuotteille. Luokittelusta huolimatta oikeiden johto-
päätösten tekeminen on usein vaikeaa. Analyysissä syntyneisiin lukemiin vaikuttavat useat 
muutkin tekijät, kuin tutkitut taloudelliset seikat. Seuraavassa esitellyt toimenpide-ehdotukset 
ovat yksinkertaistettuja ja sopivia vain tilanteesta riippuen. (Kasavana & Smith 1998, 30, 32.) 
 
Tähtien kategoria on ravintolan tuottoisin ja suosituin. Usein nämä tuotteet ovat ravintolan 
erikoisuuksia, joilla ei ole suoranaisia kilpailijoita. Toimenpiteisiin kuuluukin menestyksen säily-
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tys ja mahdollisesti varovainen hinnannosto tuoton maksimoimiseksi. Työjuhdat puolestaan 
ovat suhteellisen suosittu, mutta katetuotoltaan huono tuotekategoria. Työjuhtien tehtävänä on 
yleensä houkutella asiakkaita ravintolaan ja luoda kysyntää hintatietoisiin asiakassegmentteihin. 
Työjuhtien kannattavuuden parantamiseksi voidaan niiden hintaa yrittää asteittain korottaa tai 
vaihtoehtoisesti laskea tuotteen raaka-ainekuluja tavalla, joka ei merkittävästi laske asiakkaan 
kokemaa arvoa. Katetuottoa voidaan yrittää parantaa myös pienentämällä annoskokoa. Jos 
tämän kategorian tuotteella on näkyvä paikka ruokalistalla, voidaan sen siirtämistä tuottoisem-
pien annosten tieltä harkita. Jos annos vaatii suurta työpanosta on tuotteen hinnankorotusta 
mietittävä vaihtoehtona tuotteen poistamiselle. Kysymysmerkkien poistamista ruokalistalta tulisi 
harkita, etenkin jos niiden suosio on hyvin pieni, säilyvyys huono tai ne ovat työteliäitä valmis-
taa. Tuotteen myyntiä voidaan yrittää kasvattaa nimeämällä annos uudestaan, laskemalla hintaa 
tai siirtämällä se näkyvämmälle paikalle ravintolan markkinoinnissa. Tämän kategorian tuottei-
ta ei pitäisi pitää ruokalistalla liian montaa yhtä aikaa. Koirien kategoriaan kuuluvat tuotteet puo-
lestaan tulee poistaa listalta. Suosituimmilla tämän kategorian tuotteilla saattaa olla potentiaalia 
kysymysmerkkiluokan tuotteeksi. Olisi siis nostettava tuotteen hintaa katetuoton parantami-
seksi. (Kasavana & Smith 1998, 19-36). 
 
2.1.4 Tuotanto 
 
Ruokalistasuunnittelussaan ravintolan on huomioitava myös tarjoamiensa tuotteiden aiheutta-
mat vaatimukset ravintolan jokapäiväiselle toiminnalle. Peruslähtökohta ruokalistasuunnittelus-
sa on ravintolan keittiöhenkilökunnan ammattitaidon tason huomioonottaminen sekä ravinto-
lan laitteiston riittävyys ruokalistan vaatimiin valmistusmenetelmiin ja -määriin. (Walker & 
Lundberg 2005, 189.) Ruokalista tulisi suunnitella hyödyntämään kaikkia käytettävissä olevia 
voimavaroja mahdollisimman tehokkaasti. Laitteistokapasiteetin monipuolinen ja täysi hyödyn-
täminen vähentää kallista erissä valmistamista ja pidentää laitteiston käyttöikää. Ruokalista-
suunnittelu on siis samalla laitteiston käytettävyyden, kapasiteetin ja suorituskyvyn arviointia. 
(Sudan 2001, 235-236.)  
 
Oikein mitoitetusta keittiölaitteistosta ei saada täyttä hyötyä irti, jos sitä käyttämässä ei ole riit-
tävän ammattitaitoista henkilökuntaa. Ruokalistan annoksia suunniteltaessa on huomioitava 
käytettävissä olevan työvoiman ammattitaito, sillä kaikki pysyvät ja tilapäiset puutteet riittävän 
taitavasta henkilökunnasta rajoittavat tarjoilukelpoisten annosten määrää ja laatua. Henkilö-
kunnan ammattitaitoa arvioitaessa on mietittävä henkilökunnan keskimääräistä taitotasoa yksi-
löllisten taitojen sijasta, sillä taitotasoltaan erilaiset työntekijät täydentävät toisiaan. Ruokalista 
tulisi suunnitella hyödyntämään laitteiston lisäksi myös henkilökunnan maksimikapasiteetti, 
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varoen kuitenkin ylikuormittamasta heitä. Yleinen työtyytymättömyyden aihe ravintola-alalla 
onkin työmäärän epätasainen jakautuminen, joka tulisi huomioida jo ruokalistan suunnittelu-
vaiheessa. Toisaalta hyvin suunniteltu ruokalista on paras mahdollinen sisäisen markkinoinnin 
väline, joka nostaa motivaatiota ja tarjoaa haastetta henkilökunnalle. Työmäärän tasainen ja-
kautuminen helpottaa myös aikataulutusta ja työvoimakulujen ennustamista. (Sudan 2001, 235-
236.)  
 
Tuotannon tasalaatuisuuden varmistamiseksi tulee käyttää standardisoitua reseptiikkaa, jossa 
ravintolan tarjoamien tuotteiden vaatimat raaka-aineet ovat tarkasti määriteltyjä ja tarvittavat 
määrät sekä valmistusmenetelmät yksityiskohtaisesti selvitettyjä. Laadunvarmistus vaatii kiin-
nittämään huomiota lisäksi vuorossa työskentelevän henkilökunnan määrään sekä esimiesval-
vonnan riittävyyteen. Ruokalista onkin suunniteltava niin, että ravintolan henkilökunta pystyy 
valmistamaan ja tarjoilemaan tuotteet sekä ammattitaitonsa, laitteiston tarkoituksenmukaisuu-
den, käytettävissä olevan ajan että ravintolan fyysisten mittasuhteiden ja säilytystilan puolesta. 
(Walker & Lundberg 2005, 189.) Edellä mainittujen seikkojen lisäksi ruokalistasuunnittelussa 
on huomioitava sen asettamat vaatimukset ruoka- ja juomatuotteiden hankintaprosessille, ra-
vintolan toiminnan aiheuttamille kuluille, kuten laitteistohankinnoille ja sähkönkulutukselle 
sekä ravintolan toimintaprosessien tarkoituksenmukaisuudelle (Ninemeier & Hayes 2006, 176). 
 
Laadunvarmistuksen lisäksi on olennaista huomioida myös valmistuksen kustannustehokkuus 
ja nopeus, jonka edellytyksenä ovat oikein sijoitetut ja -mitoitetut laitteet sekä niiden oikein 
suunniteltu kuormitus. Ravintolan menestykselle on kriittisen tärkeää toiminnan sujuva virta 
tilauksen vastaanottamisesta tuotannon kautta takaisin asiakkaalle. Valmistusmenetelmiä har-
kittaessa on otettava huomioon tuotantovälineiden ja -pisteiden tasainen kuormitus, jotta 
mahdolliset pullonkaulat vältetään. Ruokalistalla ei pitäisi olla esimerkiksi useita grillattavia 
tuotteita, ellei ravintolan keittiössä ole riittävän kapasiteetin grilliä kiireisen serviisin aiheutta-
malle tarpeelle. Ruokalistaa suunniteltaessa olisi hyvä ottaa huomioon myös mahdollisuus tuot-
teisiin, jotka eivät vaadi merkittävää serviisinaikaista työpanosta, kuten valmiiksi kylmiöön esi-
valmisteltavat alkuruoka-annokset ja muut nopeasti valmistettavat tuotteet. (Walker & Lund-
berg 2005, 190.) Pitkäkestoisia valmistusmenetelmiä harkittaessa on otettava huomioon myös 
henkilökunnan saatavuus ja käytettävissä olevat työtunnit. Työvoimakulut vastaavat suurta 
osaa ravintola-alan yritysten kuluista, joten ruokalistasuunnittelussa on punnittava erilaisten 
tuotteiden kannattavuus myös tästä näkökulmasta. Lisäksi serviisin aikana valmistettavat ns. à 
la minute –tuotteet, eli tuotteet, joiden valmistaminen aloitetaan vasta tilauksesta, hidastavat 
toimintaa ruuhkahuippujen aikana ja niitä tulisikin välttää suuren volyymin ravintoloissa. (Su-
dan 2001, 237.)  
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Ruokalistalla tarjottavia tuotteita suunniteltaessa raaka-aineiden saatavuus on avainkysymyksiä. 
Olennaista tässä on luotettavien tavarantoimittajien kartoittaminen, jotta hankittavat raaka-
aineet ja muut ruoka- ja juomatuotteet ovat laadukkaita, tasalaatuisia ja kohtuullisesti hinnoitel-
tuja. Raaka-aineiden tuoreuden ja aistittavan laadun varmistamiseksi ruokalistasuunnittelussa 
on huomioitava kausivaihtelut. (Walker & Lundberg 2005, 190.) Käsittelemättömiä ruokatuot-
teita ostettaessa kausivaihtelut vaikuttavat erittäin paljon kysynnän ja tarjonnan suhteeseen. 
Hyvät satokaudet lisäävät raaka-aineiden tarjontaa ja laskevat hintaa. Huonolla satokaudella on 
päinvastainen vaikutus. Tämä tulisi huomioida jo ruokalistasuunnittelussa, varsinkin jos listan 
on tarkoitus olla voimassa pidemmän ajanjakson. Tällöin ruokalistalla ei pitäisi tarjota tuotteita, 
joilla on selkeä satokausi ja joiden saatavuus saattaa heiketä ja raaka-aineet kallistua. Suositelta-
vaa olisi suunnitella ruokalista hyödyntämään kausittainen saatavuushuippu jolloin vältetään 
saatavuusongelmat ja säästetään raaka-ainekäytössä. (Sudan 2001, 234-235.) 
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2.2 Ruokalistasuunnittelun prosessikuvaus 
 
Liiketoiminnassa prosessi ymmärretään kokoelmaksi toisiinsa liittyviä toimintoja, jotka tuotta-
vat vaatimalleen panokselle vastineen, joka on lähtökohtiansa arvokkaampi. Prosessi on siis 
joukko arvoa lisääviä toimintoja, joiden tavoitteena on työpanoksen kautta luoda yritystä hyö-
dyttävä lopputulos. Prosessit voidaan jakaa ydinprosessiin ja sen osaprosesseihin, jolloin osa-
prosesseilla on oma osuutensa ydinprosessin tavoitteen toteutumisessa. Prosessin tavoitteena 
voi olla esimerkiksi palvelun tai tuotteen tuottaminen tavoitellulle asiakkaalle tai kohderyhmäl-
le. Keskittymällä mallintamaan ja kehittämään prosessejaan yksittäisten toimintojen sijaan yri-
tys voi parantaa toimintansa laatua, tehokkuutta ja tuottavuutta. (Johansson ym. 1993, 57-58; 
Wikipedia 2010.) 
 
 
Kuvio 2. Ruokalistasuunnittelun prosessit (Ninemeier 2004, 139) 
 
Ruokalistasuunnittelun osaprosesseja ovat liikkeenjohdollisesta näkökulmasta organisaation 
  22 
tavoitteiden, budjetin ja markkinatilanteen pohjalta tapahtuva yrityksen käytettävissä olevien 
resurssien arviointi suhteessa tavoitellun asiakaskunnan haluihin ja tarpeisiin (kuvio 2). Tämä 
käsittää toimitilojen ja laitteiston, henkilökunnan ammattitaidon, tuotantotapojen ja tarjoiluket-
jun toimintatapojen, ruoan turvallisuuden, ruokatuotteen laadun ja raaka-ainehintojen kartoit-
tamisen ja huomioimisen. Asiakkaat huomioiden ruokalistasuunnitteluun tulee sisällyttää muun 
muassa kohderyhmän tottumukset ja mieltymykset, ruokatuotteelle saavutettava lisä-arvo sekä 
ulkoiset seikat, kuten tarjoiluympäristö, ruokailutilanteen luomat odotukset, markkinointi ja 
kausivaihtelut. (Ninemeier 2004, 139; Sudan 2001, 238-246.)  
 
Ruokalistasuunnitteluprosessin käynnistää ravintolan tarve päivittää nykyistä tuotetarjontaansa. 
Tarve muutokseen syntyy sekä ravintolan sisäisistä että ulkoisista tekijöistä.  Näitä tekijöitä 
ovat muun muassa kysyntä, kilpailu, trendit, taloudellinen tilanne sekä uusista tuotteista saata-
vat potentiaaliset tulot. Ruokalistan päivitysfrekvenssi riippuu ravintolan liikeideasta. Muista 
ravintolan toimintaan liittyvistä asioista tulee huomioida ravintolan aukioloajat, konsepti, toi-
mintatavat ja palvelutarjonta. Näitä asioita harkitsemalla luodaan raamit koko ruokalistasuun-
nitteluprosessille. (Ninemeier 2004, 137-140.) 
 
Ruokalistasuunnitteluprosessin laajuuden takia suunnittelu toteutetaan yleensä ryhmätyönä 
etenkin suuremmissa yksiköissä. Yksi ruokalistasuunnittelun osaprosesseista onkin vastuualu-
eiden jako suunnitteluryhmän kesken. Ruokalistasuunnitteluun osallistuvan ryhmän on otetta-
va huomioon sekä ruokatuotannon että asiakaspalvelun näkökulmat ja selvitettävä ruokalistalle 
suunniteltujen raaka-aineiden saatavuus sekä kustannustaso, markkinoille tulleet uudet tuotteet 
ja innovaatiot sekä lainsäädännön asettamat rajat suunnitellulle ruokatuotteelle. (Spears & Gre-
goire 2007, 75.)   
 
Ruokalistan suunnitteluprosessin ensimmäinen vaihe on tavoiteltavan asiakaskunnan, tuotteilta 
vaadittavan laatutason, ravintolan toimintaa rajoittavien tekijöiden ja taloudellisten tavoitteiden 
määrittely. Lähtökohtana ovat potentiaalisen asiakkaan tarpeet ja halut sekä niiden arviointi 
asiakaskunnan demografian kautta. Suunniteltaville tuotteille on määritettävä laatutaso, joka on 
tavoiteltavan asiakassegmentin ja yrityksen kannalta hyväksyttävä. (Ninemeier & Hayes 2006, 
180-181.) Vain standardit täyttäviä annoksia voidaan harkita. Tuotteen aistittava laatu muodos-
tuu mausta, koostumuksesta, tekstuurista, muodosta, ravitsemuksellisesta laadusta, visuaalises-
ta ja aromaattisesta vetovoimasta sekä tarjoilulämpötilasta. (Ninemeier 2005, 131.) Ennen ruo-
kalistasuunnittelun varsinaista aloittamista on myös arvioitava ruokatuotteiden valmistusta 
rajoittavat tekijät, kuten liikeidea, käytettävissä olevan rahan määrä, raaka-aineiden saatavuus, 
ruoan turvallisuus, tilan- tai laitteiston puute, henkilöstörajoitukset, tuotannon volyymiin koh-
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distuvat rajoitukset sekä käytettävissä oleva aika. (Ninemeier 2005, 131-133; Ninemeier & 
Hayes 2006, 180-181.) 
 
Varsinaisen suunnitteluprosessin alkaessa tulisi siihen osallistuvien henkilöiden kokoontua 
ajatusten vaihtoon, tilannearvion tekemiseen ja vastuualueiden jakoon (Sudan 2001, 262). 
Ruokalistasuunnitteluun osallistuvat riippuvat toiminnan luonteesta ja yrityksen koosta: pie-
nessä ravintolassa keittiömestari voi suunnitella ruokalistansa yksin, kun taas suuremmassa 
yksikössä suunnitteluryhmän jäsenillä ovat omat vastuunsa. Suurimmissa ketjuissa ruokalista-
suunnittelu voidaan tehdä jopa yksikön ulkopuolella. (Ninemeier 2005, 129.) Suunnittelukoko-
us tulisi järjestää niin aikaisessa vaiheessa, että aikaa jää annossuunnittelun lisäksi raaka-
ainetilausten ja tuotannon suunnittelemiselle sekä työvuorolistojen muokkaukselle. Tähän aloi-
tuskokoontumiseen tulisi varata päätöksentekoa helpottavaa materiaalia, kuten ravintolan 
standardireseptiikkaa, aikaisempia ruokalistoja, keittokirjoja ja -lehtiä, myyntilukuja, markkina-
tutkimuksia, asiakaspalautteita, organisaation ruokalistasuunnittelumanuaali sekä muita asiaan 
liittyviä julkaisuja. Suunnittelupalaverin aikana tulisi käydä läpi erityisesti asiakkaiden mielty-
myksiin liittyvä tieto. Prosessin aluksi kannattaa koota suuri määrä ideoita, joista karsitaan lo-
pulta ruokalistalle päätyvät vaihtoehdot. Lisäksi tulisi päättää mitä tuotekategorioita ravintola 
tulee uudella ruokalistallaan tarjoamaan. (Sudan 2001, 262-264.) Ruokalistalla tarjottavien kate-
gorioiden määrä on johdannainen annosmäärästä, jonka yritys kokee tarvittavan tavoitellun 
asiakaskuntansa toiveiden täyttämiseen. Kategorioiden ja niihin sisältyvien ruoka-annosten 
lukumäärää suunniteltaessa tulee ottaa huomioon myös ruokalistan lopullinen rakenne ja help-
polukuisuus. Suunnittelun apuna voidaan käyttää esimerkiksi kilpailijoiden ruokalistoja, menu-
analyysiä, varastoinventaaria, raaka-aineiden saatavuustietoja sekä henkilöstön mielipiteitä. 
(Ninemeier & Hayes 2006, 184.) 
 
Tuotekategorioiden suunnittelujärjestyksen tulisi edetä pääruokien ja lisukkeiden kautta niitä 
tukeviin alkuruokiin, keittoihin ja salaatteihin. Lopuksi suunnitellaan jälkiruoat, leivät ja juo-
mat. (Ninemeier & Hayes 2005, 184; Sudan 2001, 264-273.) Annossuunnittelun aikana arvioi-
daan myös valmistuksesta aiheutuvia raaka-ainekustannuksia, sillä ne toimivat pohjana tuottei-
den hinnoittelussa. Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon tavoitellun asiakaskun-
nan maksuvalmius, joten tuotteen tuleva myyntihinta asettaa rajoituksia suunnittelulle. Hin-
noittelu onkin oikeastaan annossuunnittelun rinnakkaisprosessi. (Ninemeier & Hayes 2005, 
181.) Suunnittelussa on muistettava myös vaihtuvuus: peräkkäisillä listoilla tulisi välttää käyt-
tämästä samoja raaka-aine-, valmistusmenetelmä- ja annoskokonaisuuksien valintaa. Tärkkelys-
ten ja kasvislisukkeiden maku, ulkomuoto ja koostumus valitaan pääraaka-aineen perusteella. 
Alkuruoat, keitot ja salaatit valmistavat asiakkaan pääruokaa varten, joten myös niiden suunnit-
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telun lähtökohtana tulee olla yhteensopivuus pääruokien kanssa.  Jälkiruokien suunnittelu on 
usein helpompaa, sillä muu ruokalista alkaa olla jo valmiina. Jälkiruoat ovat tärkeä osa ruokalis-
taa: ne jättävät asiakkaan mieleen viimeisen mielikuvan ravintolan ruokatuotteesta ja päättävät 
illan. Ravintolan leipävalikoimaa harkitessa huomioitavaa on niiden yhteensopivuus alku- ja 
pääruokien kanssa. Leipien maun voimakkuus suhteessa ruoka-annoksiin tulee ottaa huomi-
oon aterian kokonaismakuelämystä suunnitellessa. (Sudan 2001, 264-273.) 
 
Uudelle listalle valittuja annoksia tulisi kokeilla käytännössä standardireseptiikan ja raaka-
ainetarpeen määrittämiseksi ja tehdä tarvittavat sopimukset tavarantoimittajien kanssa. Ruoka-
tuotannon luonteesta riippuen olisi syytä analysoida itse tehdyn ja valmiina ostetun tuotteen 
välinen kannattavuusero, suorittaa tarvittavat katelaskennat ja tuotteiden lopullinen hinnoittelu 
(Ninemeier & Hayes 2005, 181-187.) Asiakkaille tarkoitetun ruokalistan lisäksi ravintolan tulisi 
tuottaa myös henkilökunnan käyttöön tarkoitettu versio, joka sisältää tarkempaa informaatiota 
ruokalistan tuotteista. (Sudan 2001, 272, 275). Annoksille laaditaan laatustandardit ja kehite-
tään keinot täyttää ne aina, kun annos myydään. Tärkeimmät ravintolan käytössä olevat laa-
dunhallinnalliset työkalut ovat standardireseptit ja raaka-aineiden laadunvalvonta. (Ninemeier 
& Hayes 2006, 186.)  
 
Ruokalistan annossuunnittelun valmistuttua määritellään suunnitelluille ruoille sopiva juoma-
valikoima sekä tuotetaan myyvät ja houkuttelevat kuvaukset uusista tuotteista. Raaka-aineiden 
laatuun, alkuperään ja tuotteiden valmistusmenetelmiin liittyvät ilmaukset ovat erinomainen 
tapa markkinoida ruokalistalla esiintyviä tuotteita ja luoda asiakkaalle mielikuva tarjolla olevista 
annoksista. Ruokalistakuvaukset tulisi kirjoittaa muotoon, josta asiakkaan on helppo ”nähdä” 
annos mielessään ja joka vastaa asiakkaan vielä kysymättömiin kysymyksiin. Epämääräisiä il-
mauksia, kuten seafood pasta tulisi välttää ellei ruokalistaan sisällytetä tarkempaa tuotekuvausta. 
(Mill 2007, 135; Ninemeier & Hayes 2006, 186-187.) 
 
Yleisimmät virheet ruokalistan annoskuvauksissa koskevat tuotteen laatuun, raaka-aineiden 
alkuperään, annoskokoon ja -painoon, valmistusmenetelmiin ja ravitsemukselliseen laatuun 
liittyviä väitteitä. Lisäksi ruokalistalla esiintyvät hintatiedot ja annoskuvat ovat usein todellisuu-
desta poikkeavia. Ravintolan tulisi palvella asiakastaan välittämällä tälle ruokalistan kautta 
mahdollisimman paljon asiakasta hyödyttävää tietoa. Tämä sisältää mahdollisesta palvelumak-
susta ilmoittamisen sekä selkeän erottelun siitä mitä tuotteiden hintaan kuuluu. (Mill 2007, 
135.) Jos ruokalista sisältää terveydellisiä väitteitä, niistä tulisi olla lisätietoa, kuten annosten 
ravintosisältö (Arduser 2003, 40). Ruokalistalla esiintyviä tuotteita koskevien väitteiden tulisi 
olla paikkansapitäviä ja kuvausten rehellisiä ja tarkkoja (Mill 2007, 135).  
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Mill viittaa kirjassaan Foodservice Organizations (2007, 136) National Restaurant Associationin 
vuonna 2005 tekemään tutkimukseen, jonka mukaan myyvimpiä ruokalistakuvauksia ovat il-
maukset, kuten tuore, kotitekoinen, grillattu, paahdettu, pariloitu, marinoitu ja runsas. Toisaal-
ta termit raaka, friteerattu, soseutettu ja keitetty karkottavat asiakkaita. Aina ruokalistakieli ei 
kerro kaikkea laadusta. Muutaman minuutin sisällä kalastuksesta pakastettu kala on usein laa-
dukkaampi, kuin ”tuoreena” myytävä muutaman päivän vanha kala. Annoskuvaukset tulisi 
harkita tarkkaan jo ruokalistan suunnitteluvaiheessa, sillä ne asettavat tiukkoja vaatimuksia 
raaka-aineille ja valmistusmenetelmille. 
 
Ruokalistan kehittäminen jatkuu vielä sen julkaisemisen jälkeenkin. Ruokalistan suunnittelu-
prosessin onnistumista voidaan arvioida asettamalla tavoitteita, joiden saavuttamisessa ruoka-
listan tulisi auttaa. Tavoitteet voivat koskea esimerkiksi asiakkaan keskiostoksen suuruutta, 
tiettyjen tuotekategorioiden myyntimääriä tai asiakasmääriä. Arvioimiseen on useita apuvälinei-
tä, kuten myynti- ja tuotantoluvut, ja ravintolan tulisikin itse päättää sille sopivin arviointime-
netelmä. Ruokalistan oltua jonkin aikaa myynnissä tulisi suorittaa ruokalistatuotteiden kannat-
tavuutta ja kysyntää mittaava menuanalyysi, jotta saadaan vertailutietoa onnistumisesta yrityk-
sen aikaisempiin ruokalistoihin nähden. (Ninemeier 2005, 146-147.)  
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3 Palace Kämp Sasson ruokalistasuunnitteluprosessi 
 
Opinnäytetyötutkimukseni oli laadullinen tapaustutkimus, jonka tutkimuskohteena oli ravinto-
la Sasson ruokalistasuunnitteluprosessi. Tutkimuskysymyksiä oli kaksi; (1) eroaako ravintola 
Sasson ruokalistasuunnitteluprosessi alan kirjallisuudessa esitetyistä malleista ja jos eroaa, (2) 
mitä nämä erot ovat. Tavoitteena oli tutkia nykypäivän suomalaisravintolan ruokalistasuunnit-
telun käytännön prosesseja verrattuna alan usein ulkomaiseen lähdekirjallisuuteen.  
 
3.1 Palace Kämp Sasso lyhyesti 
 
Ravintola Sasso on Helsingin ydinkeskustassa osoitteessa Pohjoisesplanadi 17, 00170 Helsinki 
sijaitseva ruokaravintola, joka on osa useita hotelleja ja ravintoloita pääkaupunkiseudulla ope-
roivaa Palace Kämp Group -ketjua. Palace Kämp Group Oy on osa Berling Capital  
-konsernia, joka koostuu useista liiketoiminnoista ja yhtiöistä. Berling Capital Oy:n toiminta-
ajatuksena on kehittää ja valvoa tytäryhtiöitään sekä vastata niiden rahoituksesta ja sijoitustoi-
minnasta. Berling Capitalin omistaa Esa Karppinen perheineen. Karppinen toimii lisäksi sekä 
Berling Capital Oy:n että Palace Kämp Group Oy:n hallitusten puheenjohtajana. (Palace 
Kämp a 2010; Palace Kämp b 2010.) Sasso on osa Apteekinkulman Ravintolat Oy  
-liiketoimintayksikköä, johon Sasson lisäksi kuuluu samassa kiinteistössä toimiva ravintola 
Fishmarket.  
 
Liikeidealtaan Sasso on moderni pohjoisitalialainen ravintola, joka tarjoaa lounasta arkisin 
11.30-17 ja à la carte -listaa arkisin sekä lauantaisin 17-24. Sasson liikeideassa sana ”moderni” 
antaa liikkumavaraa perinteisen pohjoisitalialaisen keittiön tulkitsemiseen ja sitä maustetaankin 
pohjoismaalaisilla raaka-aineilla ja valmistusmenetelmillä.  
 
Apteekinkulman ravintoloiden henkilökunta koostuu noin 35 työntekijästä, joista 15 työsken-
telee keittiössä ja 20 salissa. Esimiestyöstä Sasson keittiössä vastaavat keittiöpäällikkö, keittiö-
mestari ja vuoromestari. Apteekinkulman salihenkilökunnan esimiesrakenne koostuu ravinto-
lapäälliköstä, kahdesta apulaisravintolapäälliköstä ja 5-6 hovimestarista. Sasso palvelee päivit-
täin noin 40-80 lounasasiakasta ja 60-120 illallisasiakasta. Apteekinkulman ravintoloiden myyn-
ti noin 300 000 euroa kuukaudessa ja liikevaihto noin kolme miljoonaa euroa vuodessa. (Rau-
ha, P. 10.11.2010.) 
 
Sasson nykyinen à la carte -lista koostuu viidestä alkuruoka-annoksesta, neljästä väliruoka-
annoksesta, viidestä pääruoka-annoksesta ja seitsemästä jälkiruoka-annoksesta. Lounasaikaan 
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tarjotaan suppeampaa, muutaman kerran viikossa vaihtuvaa listaa, joka sisältää kaksi alkuruo-
kavaihtoehtoa, pääruoaksi valittavan liha-, kala- tai pasta-annoksen sekä jälkiruoka-annoksen. 
Lounaalla tarjotaan lisäksi kolmen ja viiden ruokalajin menukokonaisuuksia ja illallisaikaan 
viiden ja seitsemän ruokalajin menukokonaisuuksia (liite 3). 
 
3.2 Tutkimusmenetelmän valinta, tiedonkeruu ja aineiston käsittely 
 
Aineisto kerättiin teemahaastatteluin eli puolistrukturoituina haastatteluina. Soveltuvissa koh-
din hyödynsin aineistonkeruussa myös havainnointimenetelmää. Valitsin käyttämäni tutki-
musmenetelmät, koska tavoitteenani oli kuvata ravintolan ruokalistasuunnitteluprosessin eri 
vaiheet mahdollisimman laajasti ja monipuolisesti. Haastatteluiden keskustelullinen luonne 
mahdollisti tarkan vastauksen saamisen esittämiini kysymyksiin, mutta myös aineiston kerryt-
tämisen etukäteen mietittyä kysymysrunkoa laajemmin. Tilastolliset tutkimusmenetelmät eivät 
olisi soveltuneet aineistonhankintamenetelmäksi tutkimukseen, jossa pyrittiin kuvaamaan ruo-
kalistasuunnittelijoiden toimintaa ja heidän huomioimiaan seikkoja ravintolan ruokalistasuun-
nitteluprosessissa. 
 
Tutkimukseni kaksi haastattelua toteutin erillisinä lokakuun 2010 aikana käyttäen sanelukonet-
ta haastatteluiden tallentamiseen. Haastatteluihin valmistelemani kysymysrungot koostuivat 
opinnäytetyöni viitekehystä tehdessäni esille nousseista ja tutkimusongelman kannalta tärkeäksi 
kokemistani kysymyksistä. Valmistelin molempiin haastatteluihin kysymysrungon, jotka rajoitin 
HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun opinnäytetyöseminaarin haastattelututkimuksiin liit-
tyvän ohjeistuksen mukaan käsittämään 5-12 kysymystä. Pyrin muotoilemaan kysymykseni 
mahdollisimman laajoiksi varmistaakseni kattavan vastauksen saamisen ja välttyäkseni rajoit-
tamasta haastateltavan kerrontaa. Kysymysrunkooni olin valmistellut varsinaisten teemojen 
lisäksi niitä koskevia lisäkysymyksiä johdatellakseni tarvittaessa keskustelua. Haastatteluteemo-
jeni valinnan kautta pyrin saamaan käsityksen ravintola Sasson ruokalistasuunnitteluun sisälty-
vistä osaprosesseista ja niiden etenemisjärjestyksestä. Ensimmäisen haastattelun kestoksi muo-
dostui noin tunti, toiseen haastatteluun riitti aiemmassa haastattelussa jo osittain käsiteltyjen 
asioiden ansiosta noin puoli tuntia. 
 
Haastattelututkimukseni kysymykset tulivat haastateltujen tietoon vasta haastattelutilanteen 
edetessä, sillä halusin varmistaa totuudenmukaisen aineiston saamisen ja vähentää etukäteen 
valmistelujen vastausten vaikutusta haastattelutulosten luotettavuuteen. Haastateltavat tiesivät 
etukäteen haastattelun aiheen ja yksilöllisen haastattelunsa pääfokuksen. Haastatteluihin laati-
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mani kysymysrungot sivusivat osittain toisiaan pyrkiessäni saavuttamaan laajempaa ymmärrystä 
Sasson ruokalistasuunnitteluprosessista erilaisten näkökulmien kautta. 
 
Analysoimani aineiston perusteella muodostin prosessikuvauksen ravintola Sasson ruokalista-
suunnittelusta, johon sisällytin myös joitakin suoria lainauksia tekemistäni haastatteluista elä-
vöittämään tekstiä ja tuomaan vertailukohtia haastateltavien mahdollisesti eriäviin näkökul-
miin. Opinnäytetyöni empiirisessä osassa käyttämäni tutkimusaineistoon perustuvat suorat 
lainaukset osoitin kulloinkin siteeratulle haastatellulle koodein KP (keittiöpäällikkö) ja VM 
(vuoromestari). 
 
3.3 Haastatteluteemojen ja haastateltavien valinta 
 
Tutkimukseni käsittelee ravintolayksikön ruokalistasuunnitteluprosessia nimenomaan keittiön 
toiminnan näkökulmasta, joten haastateltaviksi valikoituivat Sasson keittiöhenkilökunnan ruo-
kalistasuunnitteluun osallistuvat henkilöt eli keittiöpäällikkö ja keittiön vuoromestari. Opinnäy-
tetyötutkimukseni aikana Sassoon palkattiin keittiömestari, joka ei kuitenkaan tutkimusta teh-
dessä ollut vielä osallistunut Sasson ruokalistasuunnitteluprosessiin, joten en sisällyttänyt opin-
näytetyötutkimukseni aineistoon hänen haastatteluaan. 
 
Haastatteluihin valitsemani teemat nousivat esiin opinnäytetyöni teoreettisen viitekehyksen 
työstämisen aikana ja heijastelevat tutkimuskysymyksieni kannalta olennaisia aiheita. Tutki-
mukseni yksilölliset kysymysrungot kuvastavat haastateltavieni vastuualueita tutkittavassa pro-
sessissa. Keittiöpäällikön haastattelu koostui yhdestätoista kysymyksestä, jotka liittyivät ruoka-
listasuunnitteluprosessia ohjaaviin suurempiin linjoihin, kuten yrityksen arvojen, liikeidean ja 
taloudellisten seikkojen vaikutukseen (liite 1). Vuoromestarin kysymysrunko puolestaan sisälsi 
seitsemän kysymystä, jotka pääosin keskittyivät käsittelemään käytännön annossuunnittelua, 
reseptiikkaa ja ruokalistasuunnittelussa huomioitavia keittiötyöskentelyyn liittyviä käytännön 
tekijöitä (liite 2). 
 
Keittiöpäällikön haastattelussa pyrin saamaan hänen näkemyksensä ravintolayksikön toimin-
nan taloudellisten ja liikeideallisten aspektien sekä yksikön ulkopuolisten tahojen, kuten Palace 
Kämp Group Oy -ketjun vaikutuksista ravintolan ruokalistasuunnitteluprosessiin. Lisäksi 
suunnittelin kysymysrunkoni hakemaan vastausta kokonaisprosessin sisältämiin osaprosessei-
hin, niiden etenemisjärjestykseen, suunnittelun vastuualueiden jakautumiseen, tutkimustulosten 
hyödyntämiseen ja keittiöhenkilökunnan ammattitaidon, ravintolan laitteiston ja tavarantoimit-
tajien vaikutukseen ruokalistasuunnittelussa. 
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Vuoromestarille osoittamani haastattelukysymykset keskittyivät enemmän varsinaiseen annos-
suunnitteluun, kuten olin havainnut vastuualueiden käytännössä jakautuvan. Kysymyksenaset-
telun kautta pyrin saamaan tietoa annossuunnitteluprosessin aikaisesta tiedonhausta, liikeidean 
rajoittavasta vaikutuksesta, asiakaskunnan ruokailutottumusten ja tuotannon tehokkuuden 
huomioimisesta, esillepanon suunnittelusta ja raaka-aineiden sekä valmistusmenetelmien kokei-
lusta, ravitsemuksellisten seikkojen vaikutuksesta ja ruokalistakuvausten vaikutuksesta ravinto-
lan keittiön työskentelymenetelmiin ja tilaustoimintaan. 
 
3.4 Ruokalistasuunnitteluprosessi ravintola Sassossa 
 
Ravintola Sassossa ruokalistalistan uudistuminen on hahmoteltu toteutettavaksi neljä kertaa 
vuodessa noudatellen raaka-ainesesonkien vaihtumista. Ruokalistan vaihtamisen aikataulu on 
etukäteen määritelty noin kuukauden tarkkuudella:  listoja vaihdetaan tai päivitetään vuoden 
alusta katsoen aikaväleillä tammikuu, maaliskuun loppu - huhtikuun alku, syyskuu ja marras-
kuu. Sesonkien seuraamisella pyritään hyödyntämään kauden raaka-aineet ruokalistan annok-
sissa. Vuoteen mahtuvista ruokalistamuutoksista kaksi on suurempia päivityksiä, joissa vaihtuu 
koko ruokalista ja toiset kaksi pienempiä päivityksiä, joissa suunnitellaan esimerkiksi jo ole-
massa olevien annosten lisukkeet vastaamaan tulossa olevan kauden raaka-aineita.  
 
Sasson keittiöpäällikön mukaan ihanneaika ruokalistasuunnitteluprosessin huolelliselle toteut-
tamiselle olisi noin kolme kuukautta. Etukäteen määritetyn vaihtovälin perusteella ruokalista-
suunnittelun tulisikin olla jatkuva prosessi, jossa uuden ruokalistan suunnittelu aloitetaan edel-
lisen listan julkistamisesta. Ravintolan arjen pyörittämisen aiheuttaman työtaakan johdosta näin 
ei käytännössä ole, vaan ruokalistasuunnitteluprosessi toteutetaan huomattavasti tiukemmalla 
aikataululla. Lisäongelmia suunnitteluprosessin aikataulutukselle tuottaa se, että uuden ruoka-
listan ohessa myytävät ryhmämenut tulisi saada ketjun myyntipalvelun tietoon jo kuukautta 
aikaisemmin, jotta yritys- ja ryhmämyynti voidaan tulevalla listalla aloittaa. Sassossa tämä on 
johtanut siihen, että ruokalistat täytyy suunnitella liiankin nopealla aikataululla, jolloin myynti-
palvelulle lähetettävät ryhmämenut perustuvat mahdollisesti keskeneräiseen à la carte -listaan. 
Ryhmämenujen tulisi sisältää tuotteita ja raaka-aineita, joita tarjotaan myös varsinaisella à la 
carte -listalla, jotta vältytään ylimääräiseltä esivalmistelutyöltä ja saadaan pidettyä raaka-
ainetilaukset suppeampina. Keittiöpäällikkö kertookin, että etukäteen ilmoitetut ryhmämenut 
aiheuttavat rajoituksia myöhemmälle ruokalistasuunnittelulle:  
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No, nyt on ehkä semmoinen viimeisin… Piti saada nopeasti niitä juttuja, vaikkei ollut listaa vält-
tämättä vielä valmiinakaan, et tehtiin ryhmämenut sinne myyntipalveluun myyntiin, mitkä huo-
mioidaan sitten taas sitä listaa suunnitellessa. Kyllä pitäisi olla siellä pidemmän aikaa reagoida 
noihin. Periaatteessa, kun edellinen lista on vaihtunut, niin saat ruveta melkein jo suunnittele-
maan seuraavaa, jos se neljä kertaa vuodessa vaihtuu. Sillein se vaan menee. (KP.) 
 
Keittiöpäällikön mielestä olisikin tutkimisen arvoista, kuinka usein asiakkaat todella haluaisivat 
ruokalistan vaihtuvan. Kokeilunhaluisempien asiakkaiden lisäksi tulisi palvella myös kanta-
asiakkaita, jotka haluavat syödä joka vierailullaan suosikkiannoksensa. Nykyisellään ravintolan 
henkilökunnan halu uudistaa ruokalistaa vaikuttaa ehkä liikaakin ruokalistan vaihtotiheyteen:  
 
Se olisikin hyvä asia tutkia loppuun saakka ja tehdä semmoinen ihan asiakashaastattelu, että mi-
ten paljon ne sitä haluaa? – – Mutta tuota, kyllä siinä aika paljon myös vaikuttaa, jos mietitään 
ihan niin kuin kustannusnäkökulmasta, turhan paljon henkilökunnankin halu vaihtaa asioita. Että 
sitten niin kuin on kiva tehdä taas jotain uutta ja kiva kehitellä jotain uutta… Ja sitten huomaako 
se asiakas sitä tai haluaako se asiakas sitä? Se on hyvä kysymys. (KP.) 
 
Tämän lisäksi ketjun omistajalla on vahvoja ambitioita ruokatuotteen suhteen, jolloin signaali 
ruokalistan vaihtoon tai yksittäisten annosten kehittämiseen saattaa tulla ylhäältä päin. Keittiö-
päällikön mukaan varsinaisten ruokalistauudistusten sykliä suunnitellaan harvennettavan, jol-
loin käytettäisiin enemmän kauden erikoisuuksiin keskittyviä teemamenuja rikkomaan kaavaa 
ja tuomaan uutta kokeiltavaa sekä asiakkaalle että henkilökunnalle. 
 
3.4.1 Ruokalistasuunnittelun vastuualueet 
 
Sasson yksikönsisäiseen ruokalistasuunnitteluprosessiin osallistuvat keittiöpäällikkö, keittiö-
mestari ja keittiön vuoromestari, jonka lisäksi myös samaan liiketoimintayksikköön kuuluvan 
toisen ravintolan keittiömestarilla on ollut suunnittelussa oma osuutensa. Ravintolan kokeilla 
on oman aktiivisuutensa kautta mahdollisuus tuoda ideoita annossuunnitteluun. Sasson keit-
tiömestari on tullut taloon vasta hiljattain: aikaisemmin hänen nykyiset vastuualueensa olivat 
jakautuneet Sasson keittiöpäällikön ja vuoromestarin kesken. Palace Kämp Group Oy on pal-
kannut myös kehityspäällikön, joka vastaa ketjun kaikkien yksiköiden ruokatuotteen kehityk-
sestä. Tällä hetkellä kehityspäällikkö on ollut tehtävissään vasta muutaman kuukauden, joten 
hänellä ei vielä ole ollut käytännön roolia annossuunnittelussa, vaan hänen työnsä on ollut 
muun muassa ketjunlaajuisen logistiikan ja tuotehankinnan kontrollointia. Jatkossa kehityspääl-
likön rooli yksiköiden ruokalistasuunnitteluprosessissa tulee korostumaan ja tavoitteena on, 
että ruokalistasuunnittelua tullaan tekemään koordinoidummin koko ketjun laajuudessa.  
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Ruokalistasuunnitteluprosessin aikaisia vastuualueita ei ole Sassossa osaprosessien tarkkuudella 
määritelty, vaan prosessin lähtiessä liikkeelle ruokalistasuunnitteluun osallistuvat kokoontuvat 
yhteen ideoimaan tulevaa ruokalistaa. Tämän kokoontumisen aikana muodostettuja ideoita 
työstetään tämän jälkeen yhdessä eteenpäin, jolloin keittiöpäällikön roolina on kommentoida 
suunnitteilla olevia annoksia ja varmistaa, että ne ovat liikeidean mukaisia, katetuotoltaan riit-
täviä ja hinnoittelultaan hyväksyttäviä sekä huomioida kahden ravintolan kokonaisuus ja mah-
dolliset synergiaedut esimerkiksi raaka-ainetilausten ja esivalmisteiden osalta. Suunniteltava 
tuote ei saa myöskään olla liian työläs valmistettava tai raaka-ainekustannukseltaan liian kallis. 
Keittiöpäällikön mukaan ruokalistasuunnitteluprosessin vastuualueiden jakamista ovat vaikeut-
taneet Sasson aikaisempi keittiömestarittomuus sekä kahden ravintolan yhtäaikaisen ruokalista-
suunnittelun haasteellisuus: 
 
Tietysti nyt, kun ylhäällä ei ole ollut keittiömestaria ja nyt on, niin sitten se on taas vähän erilaista 
ehkä jatkossa, mutta muuten se menee sillein, että mun panos on… Että mä en voi koko aikaa 
kahta listaa tehdä niin sanotusti täyspäiväisesti (KP.) 
 
Ruokalistasuunnittelun kiireinen aikataulu, ja se että ruokalistasuunnitteluprosessiin osallistuu 
useampi henkilö, asettaa ruokalistan annossuunnittelulle haasteita. Yksittäiselle annokselle saat-
taakin tulla useampi suunnittelija, eikä sitä näin ollen ole suunniteltu yhden kirkkaan vision 
mukaan. Sasson aikaisemmilla ruokalistoilla annossuunnitteluvastuuta ovat kantaneet keittiö-
päällikkö, vuoromestari ja aikaisemmin mainittu samaan yksikköön kuuluvan toisen ravintolan 
keittiömestari. Tämänkaltaisessa tilanteessa syntyvät kompromissiannokset muodostavat ruo-
kalistalle tiettyä linjattomuutta, joka näkyy myös annosten sisällä. Vuoromestarin mielestä jo-
kaisen ruokalistan annoksen tulisikin olla yhden suunnittelijan henkilökohtaisen näkemyksen 
tulos:  
 
Sitten siinähän tulee se haasteellisuus, että meilläkin Sassossa on sitten monta suunnittelijaa ruo-
kalistalle, että se ei ole aina yhden henkilön suunnittelema annos… Että, jos on vaikka kolme 
henkilöä tehnyt pohjatyötä, ja tehneet jonkinlaista listaa ja sitten istutaan alas ja poimitaan sieltä 
täältä, niin se ei ole välttämättä hyvä asia. Vähän visiot sitten sekoittuu ja sotkeentuu, että se olisi 
selkeä, että se lopullinen versio olisi aina yhden henkilön suunnittelema. (VM.) 
 
Suunniteltu ruokalista hyväksytetään maistatuksessa, johon osallistuvat listan suunnitteluun 
osallistunut keittiöhenkilökunta, Palace Kämp Group Oy:n omistaja Esa Karppinen, ketjun 
toimitusjohtaja, General Manager sekä pääsommelier. Lisäksi maistatukseen osallistuvat Sasson 
ravintolapäällikkö ja hovimestarit. Tämä ryhmä maistelee, kommentoi ja tekee annoksiin uu-
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distusehdotuksia. Suuret linja muuttuvat harvoin tässä vaiheessa, sillä paperiversio ruokalistasta 
on jo hyväksytetty.  
 
3.4.2 Ruokalistasuunnittelun lähtökohdat ja rajoitteet 
 
Sasson asiakaskunta on vuoromestarin näkemyksen mukaan ravintolapalveluita paljon käyttä-
vää, hieman keskimääräistä varakkaampaa, valistunutta, omista haluistaan tietoista ja vaativaa. 
Keittiöpäällikkö ja vuoromestari uskovat asiakkaan osaavan vaatia kauden raaka-aineita, elä-
myksellisyyttä ja yllätyksellisyyttä: ruokia, joita on vaikea tai mahdoton valmistaa kotona. Sas-
son ruokalistasuunnittelussa pyritäänkin tietylle laatutasolle, jotka nostavat ravintolaelämyksen 
kotiruokailua ja lähimpiä kilpailijoita korkeammalle tasolle. Ruokalistan tuotteet suunnitellaan 
pääsääntöisesti asiakaskunnan oletettujen halujen ja tarpeiden mukaan, suunnittelijan oman 
vision jäädessä taustalle. Taustatietoa asiakaskunnan toiveista saadaan koostettua aikaisempien 
ruokalistojen myyntitilastoista ja asiakaspalautteesta. Keittiöpäällikön mielestä asiakastutkimus-
ta tulisi hyödyntää paremmin ruokalistasuunnittelun taustoittamiseksi:  
 
Kyllä pitäisi pystyä, niin kuin mun mielestä… Oma henkilökohtainen mielipide, että sitten hyö-
dyntää eri tavalla tai vahvemmin mahdollisesti jotain asiakaskyselyitä tai -paneeleita. – – Palaute-
bokseja tai sitten tehdään jotain koemarkkinointia jostain; kysytään asiakkaiden mielipiteitä, pide-
tään tietty aika vaan myynnissä ja sitten sen pohjalta jatketaan tai tämmöistä… Että kyllä sitä 
enemmän pitäisi hyödyntää. Oma mielipide. (KP.) 
 
Ravintolan tavoitteleman asiakaskunnan suoran vaikutuksen lisäksi myös suomalaisilla ruokai-
lutottumuksilla on suuri vaikutus ruokalistasuunnitteluun. Suomalaisten ruokailutottumusten 
mukaan ravintolassa tarjotun ruoan tulee olla helppoa syödä: kalojen tulee olla ruodottomia 
eikä liha tai siipikarja saa sisältää pieniä luita. Vuoromestarin mielestä on keittiöhenkilökunnan 
tehtävä nähdä tarvittava vaiva etukäteen, jotta asiakas voi keskittyä nauttimiseen. Suomalaiset 
ruokailutottumukset asettavat rajoituksia jopa ravintolan liikeidean mukaiselle pohjoisitalialai-
suudelle: kokonaisena kypsennetty kala olisi vahvasti pohjoisitalialainen ruokalaji, joka ei tässä 
viitekehyksessä toimi. Ruokalistaa ei kuitenkaan suunnitella varsinaisesti suomalaisille, vaan 
tavoiteltua asiakastyyppiä silmälläpitäen, joka ei välttämättä katso kansallisuutta.  
 
Trenditietoinen asiakaskunta osaa nykyään vaatia ravintolan toiminnalta eettisyyttä muun mu-
assa raaka-ainevalinnoissa. Tämä huomioidaan Sassossa esimerkiksi sillä, ettei ravintola käytä 
luonnonsuojelujärjestöjen mustilla listoilla olevia uhanalaisiin kalakantoihin kuuluvia lajeja. 
Myös mielikuvat ovat tärkeitä: nykyään ruokalista puhuu vasikasta juottovasikan sijaan. 
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Eettisillä arvoilla onkin oma osansa Sasson ruokalistasuunnittelussa, mutta toimintaa rajaava 
tekijä se ei ole. Tiettyjen tuotteiden kohdalla ja laadukkaan raaka-aineen ollessa kyseessä eetti-
syyden edelle meneekin asiakkaan valmius ostaa tuotetta. Keittiöpäällikön mukaan vihreät ar-
vot ovat kuitenkin korostumassa koko Palace Kämp Group Oy -ketjun laajuudella ja jatkossa 
ketjun eri yksiköiden ruokalistat tulevat heijastelemaan enemmän ketjun yhteisiä arvoja.  
 
Ruokalistasuunnitteluprosessin aikana ravintolan liikeidea antaa suunnan kaikelle tekemiselle. 
Pohjoisitalialaisuus asettaa tiukat raamit annossuunnitteluun. Tästä on keittiöpäällikön mielestä 
aiemmin lipsuttu liikaakin, mutta jatkossa pohjoisitalialaisia makuja, raaka-aineita ja valmistus-
menetelmiä tullaan käyttämään entistä enemmän. Käytännössä tämä tulee tarkoittamaan yksin-
kertaisempien ja autenttisempaan lopputulokseen tähtäävien valmistusmenetelmien ja esille-
panotapojen valitsemista. Sassolla on kuitenkin oma historiansa, joka edellyttää nykyiseltäkin 
ruokalistasuunnittelulta tiettyä tasoa, johon asiakas on tottunut. Yritysten edustusillalliset 
muodostavat suuren osan Sasson ruokamyynnistä, joten ruoka-annostenkin tulee olla edusta-
via, vaikka annosten italialaisten esikuvien esillepano olisi yksinkertaisempaa. Ruokalistasuun-
nittelun fokus tulee kuitenkin muuttumaan hieman rustiikimpaan suuntaan: 
 
Jos mietitään mitä nyt halutaan, on haluttu jo jonkin aikaa; että vähän niin kuin kasuaalimpaa ja 
sitten autenttisempaa italialaista… Että se italialainen ruoka ei ole sitä seitsemää vaahtoa, kuutta 
vinaigretteä ja kolmea pyreetä lautasella (KP.) 
 
Pohjoisitalialaisuuden johdosta ruokalistasuunnittelu Sassossa vaatii jatkuvaa tutkimus- ja taus-
tatyötä, jotta liikeidean rajoissa löydetään uutta. Pohjois-Italia on vain pieni osa laajaa italialais-
ta ruokakulttuuria ja tiukan rajauksen mukaan nämä muun Italian ruokatuotteet eivät kuuluisi 
Sasson valikoimiin. Tarvittaessa pieniä poikkeamia voidaan kuitenkin tehdä esimerkiksi yksit-
täisten raaka-aineiden kohdalla, mutta kokonaisuudesta tulisi huokua vahva pohjoisitalialai-
suus. Tuotteiden ja raaka-aineiden nimillä kikkailu mahdollistaa myös skandinaavisten raaka-
aineiden käytön. Pohjoisitaliassa käytetyt raaka-aineet ovat usein vaikeasti saatavilla ja kalliita, 
jolloin voidaan käyttää paikallisia raaka-aineita, kunhan annokseen tuodaan pohjoisitalialaisuus 
lisukkeiden tai valmistusmenetelmien kautta. Toisaalta pääraaka-aineen ollessa vahvasti poh-
joisitalialainen, voidaan lisukkeissa ottaa enemmän vapauksia. Vuoromestarin mukaan konsepti 
antaakin tilaa klassikkoannosten soveltamiselle: 
 
Antaa aika paljon periksi toi ”moderni”-sana tuossa, me ollaan ”moderni” pohjoisitalialainen; 
niin ei tarvitse olla kaikki täysin rustiikkia, maman tapaan tehtyä. (VM.) 
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Liikeidea sanelee myös Sasson ruokalistaformaatin. Sassossa on käytössä alku-, väli-, pää- ja 
jälkiruokia tarjoava à la carte -lista, jonka rinnalla tarjotaan viiden ja seitsemän ruokalajin menu-
kokonaisuuksia. Tämän lisäksi Sassossa toteutetaan muutaman kerran vuodessa kauden tuot-
teita hyödyntävä erikoismenu - kuten loppusyksystä myytävä tryffelimenu - jota myydään 
muun listan ohessa. Sasson käyttämään ruokalistaformaattiin vaikuttavat myös ravintolan his-
toria ja asiakaspaikkojen määrä, joita on tarpeesta riippuen 120-130. Asiakaskuntaan kuuluu 
runsaasti asiakkaita, jotka vierailunsa aikana syövät vain yhden ruokalajin, joten kiinteiden ate-
riakokonaisuuksien tarjoaminen à la carte -listan sijasta ei ole kannattavaa. Valmiita menukoko-
naisuuksia halutaan kuitenkin tarjota niitä kaipaaville, sillä menumyynti varmistaa suuremman 
keskiostoksen. Suurempi keskiostos pienemmällä asiakasmäärällä on liiketoiminnallisesti kan-
nattavampaa, kuin suurempi asiakasmäärä pienemmällä keskiostoksella, sillä tällöin työn määrä 
kasvaa saman tuloksen saavuttamiseksi.  
 
Ruokalistalla tarjottavien ruokalajien määrä on eräänlainen kompromissi keittiön kapasiteetista 
ja asiakkaan edusta. Ravintolan keittiön fyysiset puitteet sanelevat tehokkaasti ja laadukkaasti 
valmistettavien annosvaihtoehtojen lukumäärän: suurempi annoskirjo johtaisi siihen, että kiire-
tilanteessa loppuisi henkilökunta, laitteisto ja esillepanotila kesken. Suppeamman valikoiman 
myötä yksittäinen nosto sisältää enemmän samoja tuotteita, jolloin niiden valmistus on kiireti-
lanteessa helpompaa. Kiireisinä iltoina ruokalistan laajuus vaikuttaa myös ravintolan laatu-
tasoon, sillä käytettävissä olevat työtunnit ovat rajalliset. Paine ruokalistan laajentamiseksi on 
kuitenkin olemassa, sillä ravintolan haluttaisiin palvelevan laajempaa asiakassegmenttiä. 
 
Ruokalistaa suunnitellessa otetaan huomioon myös keittiöhenkilökunnan ammattitaidon taso, 
sillä esivalmisteiden pitää olla vaatimustasoltaan sellaisia, että koko keittiöhenkilökunta pystyy 
ne valmistamaan. Tästä johtuen kesän ruokalista suunnitellaan muita yksinkertaisemmaksi, sillä 
vakituisten työntekijöiden kesälomien aikana käytetään paljon kesätyöntekijöitä. Ravintolan 
ruokatuotteen tason huomioiden oletusarvona kuitenkin on, että henkilökunnan ammattitaito 
on riittävä, eikä rajoita ruokalistasuunnittelua. Muita huomioitavia tekijöitä ovat käytettävissä 
olevat työtunnit ja ravintolan laitteiston asettamat rajoitteet. Varsinkin lisukkeiden suunnitte-
lussa otetaan huomioon tuotannon tehokkuus. Sasson tarjoama ruoka on lähtökohtaisesti pai-
kan päällä valmistettua, mutta tämä aiheuttaa sen, että annoksessa käytettävien komponenttien 
määrä on rajallinen. Uudelle ruokalistalle suunniteltavat tuotteet tulisi pystyä valmistamaan 
nykyisellä laitekannalla, sillä laitteistoinvestointeja pyritään välttämään sekä saamaan nykyisestä 
laitekannasta koko potentiaali irti. Annossuunnittelua mietitään myös varastotilojen kannalta: 
pystytäänkö tuotteita esivalmistelemaan järkevästi ja tilaamaan riittäviä määriä? Tehokkuuden 
nimissä olisi suositeltavaa tehdä esivalmisteita harvemmin isoja määriä, mutta varastotilojen 
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rajallisuus tulee ottaa huomioon. Annossuunnittelu Sassossa on siis myös tasapainoilua esival-
mistelumäärien ja varastotilojen kanssa. 
 
Raaka-aineiden saatavuutta ei Sasson annossuunnittelussa ole koettu ongelmalliseksi, sillä Pala-
ce Kämp Group Oy -ketjun sopimustoimittajien verkko on niin kattava, ettei ravintolan tarvit-
semien tuotteiden saaminen ole vaikeaa. Tarvittaessa yksikkö voi myös antaa tavarantoimittajil-
le toimeksiannon harvinaisempien tuotteiden hankkimiseksi. Annossuunnittelun aikana raaka-
aineiden valintaan vaikuttavia seikkoja ovat enemmänkin raaka-ainesesongit, logistiikka, raaka-
aineiden hinnat ja synergiaedut ketjun sisällä sekä ostojen keskittäminen. Kehityspäällikkönsä 
johdolla ketju hakee itselleen raaka-ainekoria, joka koostuu ketjutasolla runsaasti käytetyistä 
raaka-aineista, joille pyritään saamaan tavarantoimittajilta hyvä hinta. Myös tavarantoimittajat 
ovat aktiivisia ravintolan suuntaan ja tarjoavat tuotteitaan ostettavaksi. Yksikkötasolla Sasso 
kilpailuttaa kalatilauksensa kahden kalatukun kesken perustuen päivän hintaan, toimitusvar-
muuteen ja mahdollisiin jälkihyvitteisiin. 
 
Myyntikate ja kannattavuus sekä henkilökunnan työlle asetettu tehotavoite rajoittavat annos-
suunnittelua. Suunniteltavilla ruokalistatuotteilla on tietty kuluhaitari, johon niiden on asetutta-
va täyttääkseen tuloslaskelmaan perustuvan katetavoitteen ravintolan määrittelemällä hintata-
solla. Katetavoitteeseen on laskettu myös työn osuus, joten annossuunnittelussa tulee huomi-
oida esivalmistelun ja esillepanon vaatima työmäärä. Ruokatuotteen tavoiteltu kokonaiskate on 
Sassossa noin 75 prosenttia. Keittiötyön tehokkuutta arvioidaan päivittäin verrattuna yksikön 
työtehotavoitteeseen, joka pitää myös huomioida ruokalistasuunnittelussa taloudellisten tavoit-
teiden täyttämiseksi.  
 
3.4.3 Annossuunnittelu 
 
Uuden ruokalistan suunnittelu aloitetaan ravintola Sassossa analysoimalla aloitushetkellä 
myynnissä olevaa ruokalistaa. Ensimmäinen päätös koskee nykyiseltä listalta säilytettäviä an-
noksia: Sasson liikeidean mukaisesti ruokalista sisältää tiettyjä pohjoisitalialaisia tuotteita, jotka 
ovat ravintolassa aina tarjolla. Näihin tuotteisiin lukeutuvat esimerkiksi antipasti, carpaccio ja 
caprese, jotka säilyvät listalta toiselle pienin uudistuksin. Lisäksi nykyinen lista voi sisältää tuot-
teita, jotka ovat hyväksi todettuja sekä ravintolan että asiakkaan kannalta, jolloin sen sopiessa 
tulevaan sesonkiin annoksen myyntiä kannattaa jatkaa vielä muutaman kuukauden. Sasson 
ruokalista suunnitellaan raameihin, jossa yksi alkuruoista on aina keitto, väliruokina tarjotaan 
muutamaa risottoa sekä pastaa ja pääruokia tarjotaan neljästä viiteen. Risotot ja pastat sisältävät 
lihavaihtoehdon sekä kala-, äyriäis- tai kasvisvaihtoehdon. Pääruoka-annokset jakautuvat liha- 
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ja kala-annoksiin. Listakokonaisuutta suunnitellessa pyritään tasapainoon kala-, liha- ja äy-
riäisannosten välillä. Myös kasvissyöjät pyritään huomioimaan ruokalistasuunnittelussa, mutta 
käytännössä kasvisvaihtoehdot ovat jääneet sivurooliin. Vuodenajat vaikuttavat ruokalistan 
koostumukseen: kesällä tarjoillaan enemmän kalaa ja äyriäisiä, talvella tuhdimpaa ja rasvaisem-
paa ruokaa sekä runsaasti yrttejä ja juureksia.  
 
Ideoita ruokalistasuunnitteluun haetaan erityisesti Internetistä, mutta myös keittokirjoja lue-
taan. Erityisen vahvasti ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat suunnitteluprosessiin osallistuvien 
aikaisemman työkokemuksen tutuksi tekemät annokset ja komponentit, kuten myös valmis-
tusmenetelmät ja tuotteet, joista mahdollisesti ollaan kuultu jostain ja joita nyt halutaan kokeil-
la. Aikaisemmat kokemukset ovat usein pohjana myös pääraaka-aineiden ja lisukkeiden valin-
nassa; vanhoja ruokalistoja hyödynnetään poimimalla sieltä hyväksi koettuja, hyvin myyneitä ja 
asiakaspalautteen perusteella pidettyjä annoksia ja komponentteja uudelle listalle. Myös kilpaili-
joiden ruokalistoja sekä alan trendejä seurataan jatkuvasti inspiraation lähteenä.  
 
Annossuunnittelu lähtee liikkeelle sesonkien raaka-aineista. Sesonkien hyödyntämisen taustalla 
ovat raaka-aineiden maku, laatu, saatavuus sekä taloudelliset seikat, kuten halvempi hankinta-
hinta. Alkuvaiheessa ideoidaan raaka-aineita ja lisukkeita, jonka jälkeen aletaan miettiä niiden 
yhdistelmiä ja yhteensopivuutta. Alkuvaiheessa suunnittelu onkin ruokalistasuunnitteluun osal-
listuvien brainstormingia: ideoiden pallottelua, jonka aikana suunnitellaan useampi annos, kuin 
listalle lopulta päätyy. Näitä vaihtoehtoja karsitaan liikeidean, raaka-ainehintojen ja  
-saatavuuden perusteella sekä tuotteelle muodostumassa olevan lopullisen hinnan mukaan.  
 
Varsinainen annossuunnittelu aloitetaan pääraaka-aineesta. Pääraaka-aine valitaan potentiaali-
sen asiakkaan oletettuihin toiveisiin nojautuen, joten listalla toistuvat säännöllisesti aikaisem-
milla listoilla käytetyt menestystuotteet. Tuotteissa käytettävien pääraaka-aineiden hintojen 
tulee olla tasapainossa keskenään: jos listalla on kaksi kala-annosta, pitäisi niiden olla joko mo-
lempien kohtuuhintaisia tai toisen ollessa kalliimpi, vaihtoehtona tulee olla pääraaka-aineeltaan 
reilusti edullisempi annos. Kun pääraaka-aineet ovat päätettyjä, vuorossa on vaihtelevien val-
mistusmenetelmien suunnittelu. Alku-, pää- ja jälkiruokien suunnittelussa pyritään siihen, ettei-
vät ne toistaisi samoja raaka-aineita ja valmistusmenetelmiä. Vuoromestari kuitenkin kokee, 
että tiettyjä raaka-aineita saataisiin hyödynnettyä nykyistä paremmin, mikäli niitä käytettäisiin 
jossain muodossa useammassa annoksessa. Pääsääntönä olisi, etteivät pääraaka-aineet ja lisuk-
keet toistuisi sellaisinaan annosten välillä, mutta esivalmistelussa hukkaan menevät pääraaka-
aineen osat voitaisiin hyödyntää esimerkiksi toisen annoksen lisukkeessa.  
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Vuoromestari näkee tämän hetken trendinä ruokalistasuunnittelussa perinteisyyden; molekyyli-
gastronomian viehätys on heikkenemässä, kun samanaikaisesti halvempien raaka-aineiden ja 
-ruhonosien arvostus on kasvamassa. Hänen mukaan ravintolassa tarjottavan lihan ei enää 
tarvitse välttämättä olla fileetä ja valmistusmenetelmät sekä esillepanotavat saavat olla aiempaa 
yksinkertaisempia: 
 
Mun mielestä mennään vähän niin kuin takaisin perinteisempään suuntaan… Että tässä vielä 
muutama vuosi, kolme-neljä vuotta sitten oli ihan ykkösjuttu kaikki molekyylit, kaikki piperrys… 
Että se ei välttämättä ole enää se itsetarkoitus. (VM.) 
 
Kun pääraaka-aineet valmistusmenetelmineen saadaan määriteltyä, aloitetaan pääraaka-ainetta 
tukevien lisukkeiden suunnittelu. Vuoromestari kokee, että tämä on annossuunnittelun helppo 
osa ruokalistakokonaisuuden ja pääraaka-aineiden yhteensopivuuden miettimisen sekä katelas-
kelmien jälkeen. Lisukkeiden suunnittelussa on kuitenkin erittäin tärkeää ottaa huomioon nii-
den tuotannon tehokkuus. Pääraaka-aine muodostaa suurimman osan tuotteen raaka-
ainekustannuksesta, mutta lisukkeet voivat nostaa annokseen käytetyn työn määrää huomatta-
vasti. Lisukkeiden esivalmisteet tulee suunnitella mahdollisimman kustannustehokkaiksi, hävi-
kin määrä pieneksi sekä hyödyntää täysi tuotantokapasiteetti ja varastotila. Lisäksi annossuun-
nittelussa on huomioitava tarjoilun käytännöllisyys; annoksissa ei saisi olla niin korkeita kom-
ponentteja, etteivät ne pysy pystyssä kiiretilanteessa.  
 
Ravitsemuksellista laatua ei Sasson ruokalistasuunnittelussa juurikaan huomioida vaan se koe-
taan henkilöstöravintoloiden huolenaiheeksi. Vuoromestarin mukaan ei ole tämäntyyppisen 
ravintolan tehtävä valvoa asiakkaidensa kalorinsaantia. Pohjoisitalialaisessa ruokakulttuurissa 
käytetään ruoanvalmistuksessa runsaasti voita ja juustoja ja ruoka on muutenkin tuhtia ja ras-
vaista, joten terveellisyys ei varsinaisesti sovi Sasson liikeideaan.  
 
Kun à la carte -listan annokset on saatu suunniteltua, muodostetaan niiden rinnalla tarjottavat 
menukokonaisuudet. Sassossa menut kootaan à la carte -listan pohjalta valitsemalla ateriakoko-
naisuuteen sopivia annoksia, jotka eivät toista samoja raaka-aineita ja valmistusmenetelmiä, 
vaan tarjoavat tasapainoisen ja makumaailmaltaan vaihtelevan kokonaisuuden. Illallisaikaan 
Sasso tarjoaa kahta menukokonaisuutta: Menu Sassoa ja Menu Degustazionea, joista ensin mainittu 
on viiden ja jälkimmäinen seitsemän ruokalajin kokonaisuus. Menu Sassolla tarjottavat ruokalajit 
ovat asiakkaiden luettavissa ravintolan ruokalistalta, kun taas Menu Degustazione on yllätysmenu, 
jossa asiakas saa seitsemän pientä maisteluannosta, joiden sisältö ja esillepano vaihtelee illoit-
tain. Edellä mainittujen menujen lisäksi Sassossa tarjotaan muutamia kertoja vuodessa kauden 
erikoistuotteita, kuten tryffeleitä, hyödyntäviä erikoismenuja, joissa sesonkituotteet ovat pää-
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osassa. Erikoismenuja tarjotaan normaalin à la carte -listan ohessa ja ne ovat lähinnä markki-
noinnillisia valttikortteja, eikä niistä keittiöpäällikön mukaan välttämättä edes pyritä saamaan 
normaalikatteita joka annoksen kohdalla.  
 
3.4.4 Hinnoittelu 
 
Sassossa ruokalistan tuotteet hinnoittelee keittiöpäällikkö hyödyntäen niin sanottua Excel-
hinnoittelua, jossa ruokalista-annoksista tehdään annoskortit käytettävine raaka-aineineen 
gramman tarkkuudella määritettynä. Raaka-aineille haetaan päivitetyt hintatiedot, joiden perus-
teella Excel hinnoittelee tuotteet määritellyllä katteella, jolloin hintaa ja katetta pystytään simu-
loimaan hinnoittelupäätösten tueksi. Kaikilla tuoteryhmillä on hintahaitarit, joiden sisälle kysei-
seen tuoteryhmään kuuluvan tuotteen hinnan on sijoituttava. Tuoteryhmien maksimihintoja 
Sassossa ovat pääruoka-annoksille 30 euroa, alkuruoka-annoksille 15 euroa ja jälkiruoka-
annoksille 12 euroa. Keittiöpäällikön kokemuksella nämä hintarajat voidaan ylittää ainoastaan, 
mikäli sille on hyvä peruste, kuten erityisen kallis raaka-aine. Hintarajat ovat määritelty keittiö-
päällikön henkilökohtaisen kokemuksen ja kilpailevien yritysten hintojen benchmarkauksen kaut-
ta.  
 
Hinnoittelun perustana käytetyssä kululaskennassa hyödynnettyjä annoskortteja päivitetään 
Sassossa ruokalistan myyntiaikana ainoastaan mikäli pääraaka-aineiden hintaan tulee olennaisia 
muutoksia. Vuoromestarin mukaan kaikki Sasson à la carte -annokset hinnoitellaankin pienellä 
ylikatteella, jotta hävikki ja pienet poikkeamat standardireseptiikasta katetaan. Esimerkiksi, jos 
annokseen käytetään 130 grammaa kalaa, annoksen katteet lasketaan 150 gramman mukaan. 
Tämän lisäksi raaka-aineiden hinnat pyöristetään laskennassa aina ylöspäin tuomaan pientä 
pelivaraa. Jatkossa kehittyvä tekniikka tulee mahdollistamaan reseptiikan päivittämisen varasto-
järjestelmän kautta, jolloin päivittyviä hintoja voidaan hyödyntää paremmin ravintolan kannat-
tavuuden seurannassa.  
 
Hinnoittelun pohjaksi seurataan jatkuvasti myös kilpailijoiden hinnoittelua. Sasso benchmarkaa 
kolmen-neljän kilpailijan hinnoittelun määritelläkseen hintatason, jolla ei se hinnoittele itseään 
ulos, mutta ei tyydy liian vähäänkään. Omassa hinnoittelussaan Sasso pyrkii tiettyyn katekes-
kiarvoon. Kaikkia tuotteita ei ole hinnoiteltu samalla katteella, mutta koko ruokalistan katekes-
kiarvon tulisi olla tavoitteen mukainen 75 prosenttia. Tuotteen hinnoitteluun vaikuttaa myös 
sen kysyntä; jos kokemus osoittaa, että asiakas on valmis maksamaan tuotteesta enemmän, 
kuin katehinnoittelun perusteella sen hinnaksi muodostuisi, veloitetaan siitä korkeampaa hin-
taa. Sasson hinnoittelufilosofia on siis sekoitus kysyntäperusteista, markkinaperusteista ja kus-
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tannusperusteista hinnoittelua. Hinnoitteluprosessi aloitetaan laskemalla tuotteelle kustannus-
perusteisen hinnoittelun mukainen lähtöhinta, jonka jälkeen tehdään analyysi vastaavien tuot-
teiden markkinahinnoista ja arvioidaan yrityksen brändin ja goodwill-arvon eli maineen mahdol-
listamaa hintatasoa. Listalle saatetaan suunnitella myös täyteannoksia, joiden tiedetään myyvän 
vain vähän, jolloin niiden katteella ei ole niin suurta merkitystä yrityksen kannattavuuden suh-
teen, mutta jotka alhaisella hinnallaan laskevat asiakkaan yrityksestä muodostamaa hintamieli-
kuvaa. Hinnoittelun trendinä keittiöpäällikkö tunnistaakin pääruoka-annosten hintatason las-
kemisen raaka-ainevalintojen kautta, sillä usein asiakas valitsee ravintolansa nimenomaan pää-
ruokien hintatason perusteella. Samaan aikaan alku- ja jälkiruokien hintoja on huomaamatta 
nostettu. Voikin siis olla, että yrityksen tuotevalikoiman kokonaishinta on noussut, vaikka 
asiakas kokee ravintolan hintojen laskeneen.  
 
Keittiöpäällikön suunnittelemat hinnat hyväksytään lopullisesti yksikön ulkopuolisissa elimissä. 
Myös ruokalistalle suunniteltuja annoksia arvioimaan saapuvalla maistelufoorumilla on mah-
dollisuus vaikuttaa tuotteiden hinnoitteluun kommenteillaan suunnitelluiden tuotteiden ja nii-
den hintojen suhteesta.  
 
3.4.5 Annosten testaus ja standardisointi 
 
Kun tuotteet ovat alustavasti suunniteltu ja hinnoiteltu, annosten komponentteja kokeillaan 
usein myös käytännössä esimerkiksi lounaalla. Annoksia ei välttämättä testata kokonaisuutena 
lainkaan, mutta pääraaka-ainetta, valmistusmenetelmiä ja lisukkeita voidaan kokeilla osana jo-
tain muuta annoskokonaisuutta. Näiden kokeilujen tarkoituksena on saada tärkeää etukäteistie-
toa annosten ja raaka-aineiden toimivuudesta ennen varsinaista listavaihdosta. Monesti annos-
kokonaisuuksia kuitenkin testataan ensimmäisen kerran vasta listan maistatuksessa ja sitä seu-
raavan kerran asiakkaalle menevällä lautasella. Tästä seuraa, että annokset saattavat olla myyn-
nissä jopa viikkoja ennen kuin ne saavuttavat lopullisen muotonsa. Vuoromestarin mielestä 
kaikki annokset tulisikin testata kunnolla ja hioa rauhassa lopulliseen muotoonsa ennen lista-
vaihdosta:  
 
Annokset vielä sitten muotoutuu vasta sen jälkeen. Saattaa olla, että viikon päästä sitten se annos 
onkin erilainen, vaikka se on ollut viikon listalla, joka johtuu siitä, että siinä on liian monta suun-
nittelijaa ja sitä ei sitten testattu kuitenkaan. Että hyvähän se olisi ennen listan vaihtoa, niin kaikki 
annokset testattaisiin ja fiksattaisiin kuntoon (VM.) 
 
Ruokalistan vaihtamisen yhteydessä uuden ruokalistan tuotteille valmistellaan standardiresep-
tiikka, jota koko keittiöhenkilökunnan on tarkoitus noudattaa tasalaatuisuuden varmistamisek-
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si. Standardireseptiikan luominen on havaintojeni perusteella kuitenkin lapsenkengissä, sillä 
uuden ruokalistan reseptit saattavat tulla henkilökunnan käytettäväksi vasta viikkoja listanvaih-
doksesta, eikä reseptikansion ohjeita ole usein testattu lainkaan käytännössä. Keittiöpäällikkö 
myöntääkin, että tässä on kehittämisen varaa, mutta korostaa, että kaikkien tulisi noudattaa 
tarjottua standardireseptiikkaa tasalaatuisuuden varmistamiseksi. Nykyään esivalmisteiden laa-
tu, rakenne ja maku vaihtelevat riippuen niiden tekijästä.  Myös vuoromestari on samaa mieltä 
standardireseptiikan roolista tasalaatuisuuden varmistamisessa ja puuttuvan ammattitaidon 
aiheuttamien ongelmien selvittämisessä, mutta kertoo kuitenkin reseptejä muokattavan oman 
maun mukaan. Omien havaintojenikin pohjalta standardireseptiikkaa käytetään Sassossa lähin-
nä referenssimateriaalina, kun tiettyjen raaka-aineiden suhteita täytyy tarkastaa. Muuten esival-
misteet toteutetaan luottaen omaan makuun. Standardireseptiikan koostaa Sassossa keittiöpääl-
likkö, lukuun ottamatta tuotteita, jotka ovat vahvasti jonkun omaa kädenjälkeä, jolloin käyte-
tään tämän omaa reseptiä.  
 
Viimeistään ruokalistan vaihtuessa tulee suunnitella ruokalistan tuotteiden esillepano. Sasso 
käyttää annoskortteja ainoastaan laskennallisiin tarkoituksiin,  kuten hinnoitteluun, joten esille-
panoa ei toteuteta esimerkkiannoksen perusteella, vaan työssä on säilytetty luova ulottuvuus. 
On kuitenkin tärkeää määritellä annoksiin käytettävät raaka-ainemäärät sekä annoskoot, jotta 
pysytään tuotteille määritellyissä katteissa. Vuoromestarin mielestä keittiötoiminnassa tuleekin 
säilyttää luovuus annosten esillepanossa ja esivalmisteiden tekemisessä, kunhan pysytään kat-
teiden asettamassa raaka-ainekäytössä:  
 
Ehkä siinä tulee vähän liian sellainen yksitoikkoinen fiilis, että jos kaikki.. Että pitää vähän luo-
vuuttakin olla mun mielestä ainakin annoksissa. Eikä tarvitse joka päivä annoksen näyttää ihan 
prikulleen samalta, kuhan pääpiirteittäin se on. Eikä se tietenkään saa huonontua. (VM.) 
 
Ruokalistassa kuvattujen valmistusmenetelmien ja raaka-aineiden on toteuduttava lupausten 
mukaisina annoksissa. Vuoromestarin mukaan tuotenimet ovat sen sijaan usein mielikuvilla 
leikkimistä, jolloin mainittua kallisarvoista raaka-ainetta saattaa olla tuotteessa häviävän pieni 
määrä, jolla tuotemerkin käyttö oikeutetaan:  
 
Jos välttämättä sitten taas halutaan esim. marsalakastikkeita ja viinien nimikastikkeita, niin voi-
daan pikku tujaus laittaa aina johonkin kastikkeeseen terästykseksi, niin saadaan sitten ”rehelli-
seksi” se annos. Ruokalistanimet on paljon sellaista… Asiakkaalle vaan tehdään mielikuvia ja läh-
tökohta, että mitä se on saamassa ja houkuttelevaksi ne annokset. (VM.) 
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Omien havaintojeni perusteella kaikki annokset eivät sisällä ruokalistalla mainittuja merkkituot-
teita lainkaan. Ruokalistalla mainittu Barolo-viini saattaakin muuttua haudutuslientä valmistetta-
essa keittiöpunaviiniksi. Katteellisesti kalliin Barolo-viinin käyttö ei olisi kannattavaa, mutta 
ruokalistakielessä se luo asiakkaalle vahvan mielikuvan italialaisuudesta.   
 
Ruokalistalla käytetyt annoskuvaukset vaikuttavat keittiön toimintaan siinä määrin, että ruoka-
listalla mainittujen komponenttien on oltava annoksessa hallitsevassa roolissa. Kaikki muu, 
mitä annokseen sisältyy on ylimääräistä ja voidaan tarvittaessa jättää pois annoksesta. Harkit-
semalla tarkasti ruokalistalla käytettyjä tuotekuvauksia voidaankin antaa keittiölle vapauksia 
annoksen toteutuksessa ja esimerkiksi toimitusten epävarmuudesta kärsivien lisukkeiden suh-
teen.  
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4 Pohdinta 
 
Tämän opinnäytetyötutkimuksen tarkoituksena oli kuvata ravintola Sasson ruokalistasuunnitte-
luprosessia ja selvittää vastaukset seuraaviin tutkimuskysymyksiin (1) vastaavatko ravintola 
Sasson ruokalistasuunnittelun prosessit alan kirjallisuudessa ja tutkimuksissa hyväksi havaittuja 
toimintatapoja ja (2) miten Sasson vakiintuneet prosessit mahdollisesti eroavat kirjallisuudessa 
esitetyistä malleista. Tutkimuskysymyksiin vastaamalla opinnäytetyötutkimuksen perimmäisenä 
tavoitteena oli kuvata suomalaisen ravintolayksikön ruokalistasuunnitteluprosessia ilmiönä, 
tutkia sen eroja usein ulkomaiseen lähdekirjallisuuteen ja löytää mahdolliset ongelmakohdat 
ravintola Sasson ruokalistasuunnitteluprosessista.  
 
4.1 Työn tavoitteen saavuttaminen 
 
Opinnäytetyötutkimukseni on mielestäni sille asetettujen tavoitteiden täyttämisen kannalta 
kohtalaisen onnistunut, vaikka pidempi käsittelyaika olisi voinut mahdollistaa syvemmän ana-
lyysin tekemisen, tarkemman prosessikuvauksen muodostamisen sekä laajemman ja useampiin 
lähteisiin pohjautuvan viitekehyksen kerryttämisen. 
 
Uskon opinnäytetyötutkimukseni todellisen arvon olevan käytännön ruokalistasuunnittelupro-
sessin kuvaajana: tutkimukseni empiirinen osa tallentaa yhden ravintolatoiminnan keskeisim-
mistä prosessikokonaisuuksista, joka usein soljuu eteenpäin pitkälti hiljaisen tiedon varassa. 
Alan lähdekirjallisuus on usein amerikkalaista, joten ottaen huomioon suomalaisen ja amerik-
kalaisen ravintolakentän erot mielenkiintoiseksi nousi ruokalistasuunnittelun universaalit lain-
alaisuudet. Tutkimusaiheen harkinnan aikana en löytänyt vastaavia suomalaisia ruokalistasuun-
nittelun teoriaa käytännön toteutukseen vertaavia tutkimuksia.  
 
Esitin opinnäytetyötutkimuksen tekemistä valitsemastani aiheesta toimeksiantajalle itse, ja 
vaikka toimeksiantaja koki aiheen mielenkiintoiseksi ja tarpeelliseksi, en ole varma tuleeko Sas-
so hyödyntämään tutkimuksen tuloksia toiminnassaan. Opinnäytetyötutkimukseni olisi mah-
dollisesti voinut olla työelämälähtöisempi toisenlaisen tutkimuskysymysten asettelun kautta. 
Työni kysymyksenasettelu pohjaakin lähinnä omiin mielenkiinnonkohteisiini. Jos tutkimus olisi 
perehtynyt tarkemmin Sasson ruokalistasuunnitteluprosessin tehostamiseen, olisi se voinut olla 
toimeksiantajan näkökulmasta hyödyllisempi. Tutkimukseni tulokset kuitenkin paljastavat joi-
takin heikkouksia Sasson ruokalistasuunnitteluprosessissa ja antavat miettimisen aihetta pro-
sessien tehostamiseksi ja kehittämiseksi. Tutkimustuloksien merkittävin anti toimeksiantajan 
kannalta olikin niiden osoittama suunnitelmallisuuden puute ruokalistasuunnitteluprosessissa ja 
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sen osaprosessien aikataulutuksessa sekä prosessin aikana tuotetun standardireseptiikan vailli-
nainen hyödyntäminen päivittäisessä toiminnassa. 
 
Tutkimusmenetelmänä käyttämäni puolistrukturoitu haastattelututkimus sopi hyvin opinnäyte-
työhöni, sillä sen avulla laajan aineiston kerääminen spesifeistä prosesseista oli mahdollista. 
Avoin kysymysrunko etukäteen mietittyine apukysymyksineen auttoi kuljettamaan haastattelui-
ta oikeaan suuntaan kokonaiskuvan muodostamiseksi tutkittavasta aiheesta. Haastateltavien 
valinnan ja tutkimusaiheen rajauksen kautta pystyin keräämään aineiston, joka oli tutkimuson-
gelman ratkaisun kannalta riittävä, mutta pysyi käsiteltävissä mittasuhteissa.  
 
4.2 Tutkimuksen reliabiliteetti ja validiteetti 
 
Määrällisiä tutkimuksia arvioidessa keskeisiä käsitteitä ovat validiteetti eli tutkimuksen pätevyys 
ja reliabiliteetti eli tutkimuksen luotettavuus. Käsitykset validiteetin ja reliabiliteetin sopivuu-
desta laadullisen tutkimuksen arviointiin vaihtelevat, mutta yleisesti hyväksytyn vaihtoehtoisen 
arviointikäytännön puuttuessa arvioin tutkimustani edellisten käsitteiden kautta. Puhuttaessa 
laadullisesta tutkimuksesta validiteetti määritellään tarkoittamaan tutkimuksen perusteellisuutta 
ja saatujen tulosten sekä tehtyjen päätelmien oikeellisuutta. Validiteetti voidaankin ymmärtää 
tutkimuksen uskottavuudeksi ja vakuuttavuudeksi. Laadullisen tutkimuksen reliabiliteettia ar-
vioidessa huomioidaan puolestaan kolme näkökulmaa: (1) erityisen metodin reliaabeliuden 
arviointi; missä olosuhteissa jokin metodi on luotettava ja johdonmukainen. Tässä arvioidaan 
erityisesti sitä, antaako esitetty kysymys ennalta arvattavia vastauksia, koska haastattelutilanne 
aiheuttaa vastauksen muotoutumisen sosiaalisesti hyväksyttäväksi. (2) Ajallinen reliaabelius 
tarkoittaa mittausten ja havaintojen pysyvyyttä eri aikoina. (3) Johdonmukaisuus tuloksissa, 
jotka on saatu samaan aikaan eri välineillä. (Kauppinen & Puusniekka 2006.) 
 
Opinnäytetyöni validiteetin kannalta minun olisi ollut aiheellista varata enemmän aikaa tutki-
musaiheen taustoihin perehtyäkseni, jotta haastattelutilanteessa olisin voinut hyödyntää haas-
tatteluteemojen selventämisen ja lisäkysymysten tuoman mahdollisuuden aineiston laajentami-
seen paremmin. Tarkempi perehtyminen myös haastattelutekniikoiden lainalaisuuksiin ja haas-
tattelurungon esitestaus olisivat voineet mahdollistaa selvemmän haastattelunaikaisen artikulaa-
tion ja argumentoinnin, joiden kautta haastatteluiden kerryttämä aineisto olisi voinut olla syväl-
lisempää ja tarkempaa.  
 
Tutkimukseni validiteetin kannalta olisi ollut hyvä laajentaa tutkimusaihetta käsittelemään use-
ampia yksikköjä, jolloin tulokset olisivat olleet vertailukelpoisempia ja laajemmin yleistettäviä. 
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Tutkimusaineiston laajuuden kannalta myös haastateltavien pieni joukko voidaan nähdä tutki-
mukseni validiteettia vähentävänä tekijänä, mutta itse koen haastateltavien määrän optimaali-
sena tutkimusongelman ratkaisemisen kannalta. Haastateltavani valikoituivat yksikössä ruoka-
listasuunnitteluprosessiin pääasiallisesti osallistuvista ja laajemman haastateltavien joukon va-
linta olisi vaatinut myös tutkimuksen rajauksen muuttamista. Opinnäytetyötutkimukseni validi-
teetin kannalta haastateltavien määrää suuremmaksi heikkoudeksi koen viitekehyksen lähteiden 
yksipuolisuuden, sillä erityisesti suomenkielisen lähdekirjallisuuden löytäminen oli vaikeaa ja 
useat käyttämäni englanninkieliset lähteet olivat vain muutaman kustantamon julkaisemia ja 
osin jopa samoilta kirjailijoilta.  
 
Tutkimukseni reliabiliteetin kannalta se, että valitsin tutkimuskohteena olevaksi yksiköksi 
oman työnantajani, voidaan nähdä ongelmalliseksi. Esimiehen ja alaisen välinen suhde haastat-
telua tehdessä aiheuttaa riskin sosiaalisesti hyväksyttävän vastauksen antamiseksi ja oman esi-
miestoiminnan piirteiden myönteisessä valossa esittämiseksi. Omat havaintoni haastateltavieni 
toiminnasta antoivat kuitenkin tutkimukselle olennaista taustatietoa ja mahdollistivat haastatte-
lutilanteessa saamieni vastausten kyseenalaistamisen ja totuudenmukaisuuden arvioinnin. Tut-
kimustuloksia analysoidessani koinkin, että haastattelututkimuksen aikana saamani vastaukset 
olivat rehellisiä ja kiertelemättömiä. Koin haastatteluni luotettavuuden kannalta positiivisena, 
että haastateltavani uskalsivat vastauksissaan käsitellä tarvittaessa kriittisesti sekä omaa toimin-
taansa että työnantajansa sille luomia edellytyksiä. Tutkimuskohteena olevassa yksikössä työs-
kentelevänä koin mahdollisuuteni yksikön käytännön toiminnan havainnointiin lisäävän tutki-
mukseni reliabiliteettia valitsemani tutkimusmenetelmän tuottamien tulosten johdonmukai-
suuden arvioinnissa, sillä haastattelututkimuksessa saamani tulokset vastasivat yksikön päivit-
täisessä toiminnassa esillä olleita puheenaiheita ja omia havaintojani liittyen ruokalistasuunnit-
teluprosessiin ja sen eri osa-alueisiin. Tutkimustulokseni ovat vahvasti sidoksissa tutkimusajan-
kohtaan, sillä Sasson ruokalistaprosessiin sekä osaprosessien vastuualueiden jakautumiseen on 
jo tutkimustuloksissakin nähtävissä tulevia muutoksia muun muassa yksikköön palkatun keit-
tiömestarin vaikutuksesta ja Palace Kämp Group Oy:n suunnitelmista keskittää ruokalista-
suunnittelua enemmän ketjulähtöisemmäksi. Lisäksi kehittyvän tekniikan tuomat mahdollisuu-
det ovat tulossa vahvasti osaksi ruokalistasuunnitteluprosessia esimerkiksi varastoinventaarin 
sähköistymisen muodossa. Ruokalistasuunnitteluprosessin perusperiaatteet ovat kuitenkin ol-
leet pitkään muuttumattomia ja vaikka tutkimukseni ajallinen reliabiliteetti onkin kyseenalai-
nen, ruokalistasuunnittelun ydinprosessit tuskin tulevat muuttumaan dramaattisesti lähivuosi-
na. 
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4.3 Johtopäätökset ja kehittämisehdotukset 
 
Tässä luvussa käyn läpi saamieni tutkimustulosten pääkohtia peilaten niitä viitekehyksen luo-
maan teoreettiseen pohjaan sekä tarkastelen Sasson ruokalistasuunnitteluprosessin mahdollisia 
ongelmakohtia tuoden arviointiin myös oman näkökulmani sekä tutkijana että yksikön työnte-
kijänä. Tämän luvun tarkoituksena on löytää Sasson ruokalistasuunnittelusta tutkimuskysy-
myksiin vastaamisen kannalta olennaisia yhtymäkohtia sekä eroavaisuuksia alan teoksissa esi-
tettyihin malleihin ja esittää kehitysehdotuksia havaitsemiini ongelmakohtiin. 
 
Keräämäni tutkimusaineiston perusteella ruokalistasuunnittelun keskeiset prosessit ovat melko 
universaaleja, sillä tutkimukseni viitekehyksen määrittelemät menetelmät ovat pääosin tunnis-
tettavissa myös Sasson ruokalistasuunnitteluprosessissa. Toisaalta Sasson suunnitteluprosessi ei 
sisällä toimintoja, joita viitekehyksessä ei käsitellä. Eroja viitekehyksen hahmotteleman proses-
sikuvauksen ja ravintola Sasson käytännön toteutuksen välille syntyy lähinnä yksittäisten osa-
prosessien aikataulutuksessa, toteutustavassa ja prosessien priorisoinnissa. Tutkimukseni viite-
kehyksen esittelemä vaiheittain etenevä kuvaus ydinprosessista ei toteudu sellaisenaan Sasson 
ruokalistasuunnittelutyössä, vaan osaprosesseja toteutetaan limittäin ja toistensa osina, jolloin 
esimerkiksi katesuunnittelu ja hinnoittelu ovat kiinteä ja vaihtoehtoja rajaava osa annossuun-
nittelua.  
 
Käytännön ruokalistasuunnittelussa tehtävien päätösten taustalla Sassossa vaikuttaa pitkälti 
siihen osallistuvien kokemukseen perustuva, osin hiljainenkin tieto. Hiljainen tieto määritellään 
kiinteästi ihmisen toimintaan, menettelytapoihin ja rutiineihin sidotuksi henkilökohtaiseksi 
tiedoksi, jota on vaikea kommunikoida ja jakaa (Tampereen yliopisto 2010). Ruokalistasuunnit-
telun pohjatietoja ei määritelläkään uudestaan ennen jokaista suunnitteluprosessia, vaan työko-
kemuksen koetaan antavan riittävän pohjan suunnittelulle. Tutkimustiedon hyödyntäminen ei 
nouse Sasson ruokalistasuunnitteluprosessin lähtökohtana niin suureen arvoon, kuin sen viite-
kehyksen perusteella pitäisi. Sasson ruokalistasuunnittelussa asiakkaiden toiveita ennakoidaan 
pohjaten ravintolan toiminnasta kerättyyn tietoon, kuten myyntilukuihin. Kattavampi tutki-
mustiedon hyödyntäminen voisi tuottaa paremmin asiakkaan odotuksia vastaavia ja houkutte-
levammin hinnoiteltuja ruokalistoja. Asiakastutkimuksien lisäksi menuanalyysin teettäminen 
jokaisen ruokalistavaihdoksen yhteydessä auttaisi parantamaan tulevien ruokalistojen kannatta-
vuutta, kilpailukykyisemmän hintatason määrittelyä sekä kannattamattomien tuotteiden pois-
tamista.  
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Sasson ruokalistaformaatiksi on valittu nykyaikaisen illallisravintolastandardin mukaisesti à la 
carte -lista, jota täydennetään muutamalla prix fixe -tyyppisellä menukokonaisuudella. Tämä on 
sekä alan teorian mukainen että suomalaiseen ravintolakenttään sopiva ratkaisu, joka annoska-
tegorioiden kautta heijastelee myös ravintolan liikeideaa tarjoten italialaisia spuntini-, primi-, 
secondi- ja dolci -annoksia eli suomalaisittain alku-, väli-, pää- ja jälkiruokia. Suomeenkin rantau-
tunut huippuravintoloiden linjaus myydä ainoastaan ennalta määrättyjä menukokonaisuuksia 
täydellisen kokonaiselämyksen tuottamiseksi ei toimisi ravintola Sassossa asiakaspaikkojen 
korkean määrän, ravintolan resurssien ja tavoitellun asiakaskunnan kannalta.  
 
Sassossa ruokalistasuunnitteluprosessin keskiössä on annossuunnittelu. Suunnittelun taustalla 
toki vaikuttavat liikeidean, tavoitellun asiakaskunnan sekä yrityksen sisäisen ja ulkoisen talou-
dellisen tilanteen aiheuttamat rajoitteet, mutta uuden ruokalistasuunnitteluprosessin alkaessa 
niitä ei välttämättä käydä erikseen läpi. Alan teoriaan nähden erona onkin aikaisempaan koke-
mukseen perustuvan tiedon laajempi hyödyntäminen. Käytännön työssä ruokalistasuunnittelua 
ei aloiteta joka kerta tyhjältä pöydältä, vaan uutta luodaan rakentamalla vanhan pohjalle. Suun-
nittelun varsinaisena  lähtökohtana toimivatkin listapalaverissa hahmotellut ajatukset tulevalle 
ruokalistalle suunnitelluista tuotteista, joiden taloudellista kannattavuutta, tulevaa hinnoittelua 
ja käytännön toteutusta pohditaan prosessin edetessä. Käytännön ruokalistasuunnittelu onkin 
tiukasta suunnitteluaikataulusta johtuen huomattavasti teorian esittämää mallia suoraviivai-
sempaa ja annoslähtöisempää.  
 
Annossuunnittelu etenee Sassossa teorian viitoittamaa tietä alkaen pääruokien ja niiden pää-
raaka-aineiden suunnittelusta ja edeten lisukkeiden kautta alku- ja jälkiruokiin. Sasson ruokalis-
tasuunnittelussa raaka-aineiden kausivaihteluilla on vahva vaikutus, joka yhdessä raaka-
aineiden hintaan perustuvan karsinnan ja kahden ravintolan synergiaetuja etsivän suunnittelun 
kanssa auttaa asiakaskunnan toiveiden ja yrityksen taloudellisten tavoitteiden täyttämisessä. 
Nykyisessä taloudellisessa tilanteessa Sasso pyrkii yksinkertaistamaan ruokatuotettaan houkut-
taakseen entistä suurempia asiakasmääriä ja vähentääkseen tarjottavien annosten vaatimaa työ-
panosta. Työtehokkuuden parantamiselle onkin ketjun sisällä kova paine, joka näkyy myös 
ruokalistasuunnittelussa entistä enemmän esillä olevana vaatimuksena tuotannon tehokkuudel-
le. Sassossa tulisikin entistä tarkemmin harkita, onko taloudellisesti järkevää valmistaa kaikkea 
itse vai tulisiko esivalmisteiden tai valmiiden tuotteiden käyttäminen halvemmaksi ja olisiko 
tämä toteutettavissa ilman, että asiakkaan kokemus tarjotun tuotteen arvosta laskee. 
 
Tutkimustulosteni valossa Sasson ruokalistasuunnitteluprosessin toteuttamiseen on varattu 
liian vähän aikaa nykyiseen ruokalistan vaihtoväliin nähtynä. Kausivaihteluita noudatteleva 
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ruokalistan uudistusaikataulu on ajatuksena hyvä, mutta aiheuttaa käytännössä liian suuren 
työmäärän kasautumisen rajalliselle suunnittelijajoukolle. Keittiöpäällikön vastuulla ovat sa-
manaikaisesti yksikön molempien ravintoloiden (Sasso ja Fishmarket) ruokalistasuunnittelu-
prosessit, jotka toteutetaan usein limittäin toistensa kanssa. Lisäpaineita aiheuttaa tarve ilmoit-
taa tulevan kauden ruokalista ketjun myyntipalveluun jo hyvissä ajoin ennen ruokalistan varsi-
naista vaihtumista. Usein ruokalistat ovatkin tässä vaiheessa vasta idea-asteella olevia raakileita, 
joiden mukaan lopullinen ruokalista joudutaan kuitenkin suunnittelemaan. Lisäksi ketjun 
ylemmiltä portailta lyhyellä varoitusajalla tulevat aikataulumuutokset aiheuttavat huolelliselle 
suunnitteluprosessille mahdottoman aikataulun. Olen ollut usein todistamassa, kun suunnitel-
lun erikoismenun ensimmäinen versio pitäisikin olla valmiina seuraavaksi päiväksi, kun sen 
suunnittelua ei oikeastaan ole vielä aloitettukaan. Tämä johtaa siihen, että ravintolayksikön 
päivittäisjohtamisen ohessa ei jää riittävästi aikaa paneutua ruokalistasuunnitteluun työajan 
puitteissa ja suunnittelua joudutaan jatkamaan työajan ulkopuolella.  
 
Alan teoriassa esitetyt mallit ruokalistasuunnitteluprosessin aikataulutuksesta ja osaprosessien 
vastuualueiden jakautumisesta ei siis kahden erillisen kokonaisprosessin paineessa toteudu, 
vaan molempien ravintoloiden ruokalistasuunnittelu on hajautunut yhtäaikaisesti toteutettavik-
si osaprosesseiksi, jolloin kaikki ruokalistasuunnittelun tarkastelukohteet eivät aina saa kaipaa-
maansa huomiota. Yksikössä onkin tiedostettu tarve harventaa ruokalistan vaihtoväliä, mutta 
lisäksi tulisi luoda esimiehille edellytykset keskittyä ruokalistasuunnitteluprosessiin ravintolan 
arjen pyörittämisen sijaan. Keittiöpäällikön haastattelussa esille tullut suunnitelma ruokalista-
suunnittelun ketjulähtöisempään toteutukseen ja ketjun kehityspäällikön suurempi osallisuus 
suunnitteluprosessissa voidaan nähdä yksikön vaikutusmahdollisuuksia vähentävänä, mutta 
prosessin suunnitelmallisemman aikataulutuksen kannalta se olisi tervetullut uudistus. 
 
Teoreettiseen viitekehykseen verrattuna Sasson ruokalistasuunnitteluprosessin vastuualueita ei 
ole määritelty riittävän tarkasti: jokaisella prosessiin osallistuvalla tulisi olla oma vastuualueen-
sa, jotka yhdistämällä kaikki ruokalistasuunnittelun osaprosessit tulisi katettua. Tämän sijasta 
Sassossa päävastuun suunnitteluprosessista kantaa keittiöpäällikkö ja annossuunnittelu on use-
an eri suunnittelijan yhteistyön tulos, jonka voidaan nähdä olevan myös prosessin heikkous. 
Yhdessä tiukan aikataulun kanssa se aiheuttaa ruokalistan taustalla olevan vision pirstaloitumis-
ta, joka johtaa ruokalistakokonaisuuteen ja yksittäisiin annoksiin, jotka eivät ruokalistan vaihtu-
essa ole loppuun saakka hiottuja. Tämä tuotiin haastattelututkimuksen aikana useita kertoja 
esille ja on omiin havaintoihini pohjautuen ollut huolen- ja kritiikinaiheena jo pidemmän aikaa. 
Tutkimukseni viitekehyksessä esitettyjen mallien mukaisesti tämänkaltaisen brainstormingin tulisi 
olla osa ruokalistasuunnittelun liikkeellepanevaa aloituspalaveria, jonka jälkeen suunnittelupro-
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sessiin osallistuvilla tulisi olla omat selvästi määritellyt vastuualueensa. Uuden keittiömestarin 
vaikutuksesta tulevaisuuden ruokalistasuunnittelussa vastuualueiden jakautuminen on toden-
näköisesti tarkemmin määritelty, sillä suunnitteluun osallistuvien esimiesten määrän kasvaessa 
vastuuta voidaan jakaa entistä monipuolisemmin. 
 
Tavoiteltu asiakas koetaan Sassossa paljon ravintolapalveluita käyttäväksi, trendikkääksi, laatu-
tietoiseksi ja keskimääräistä varakkaammaksi. Koetaan, että asiakas hakee Sassosta elämyksiä ja 
yllätyksellisyyttä, mutta samalla syömisen helppoutta, jonka ravintola mahdollistaa. Kuitenkaan 
Sassossa ei hyödynnetä nykypäivän suurimpia trendejä, kuten terveellisyyttä ja eettisyyttä. Poh-
joisitalialaisen liikeidean koetaan rajoittavan mahdollisuuksia ruoan terveellisyyden huomioimi-
seksi, sillä paikallinen ruokakulttuuri perustuu melko raskaaseen ruokaan. Tämän johdosta 
annosten ravintoarvoihin ei Sasson ruokalistasuunnittelussa kiinnitetä nykyisin lainkaan huo-
miota, vaikka alan amerikkalaisessa kirjallisuudessa ruoan ravitsemuksellinen arvo on keskei-
sessä osassa esteettisten seikkojen rinnalla. Uskon tämän heijastelevan amerikkalaisessa yhteis-
kunnassa jatkuvasti esillä olevaa huolta väestön ylipainosta ja terveysongelmista. Asia puhuttaa 
Suomessakin, mutta toistaiseksi sillä ei ole ollut suurta vaikutusta ravintola-alan asenteisiin 
ruokalistasuunnittelussa. Kasvava trendi tulee voimistumaan lähivuosina ja saattaa olla markki-
noinnillinen valtti jo nyt. Myös ruoan eettisyys ja lähituottajien sekä luomutuotteiden suosimi-
nen on jatkuvassa kasvussa ja Sassonkin tulisi huomioida tämä paremmin tulevaisuuden ruoka-
listasuunnittelussaan.  
 
Sasso hinnoittelee ruokalistan tuotteensa laskemalla ensin ohjeellisen hinnan myyntikatehin-
noittelumenetelmällä, jonka jälkeen tarkastellaan vastaavien tuotteiden markkinahintatasoa ja 
pohditaan niille kysyntäperusteisesti määritettävää, mahdollisesti korkeampaa hintaa. Tämä on 
linjassa viitekehyksen esittämän mallin mukaan, mutta kuluperusteista hinnoittelua tehtäessä ei 
kuitenkaan oteta tarkasti huomioon kaikkia ravintolan toimintaan liittyviä kuluja, jolloin hin-
noitteluprosessi on teorian tarjoamiin tarkempiin hinnoittelumalleihin nähden summittaista. 
Tämä ei kuitenkaan ole välttämättä kannattavuuden näkökulmasta haitallista, olettaen että 
tuotteille määritelty kateprosentti on riittävän korkea kattamaan tuotteen aiheuttamat koko-
naiskustannukset sekä yrityksen tavoittelemat tuotto-odotukset. Viitekehyksessä esiteltyjen 
tarkempien hinnoittelumenetelmien avulla hinnoista olisi kuitenkin mahdollisesti saatavissa 
nykyistä kilpailukykyisemmät. 
 
Hinnoittelun, tasalaatuisuuden ja kannattavuuden kannalta olennaisia standardireseptejä ei 
hyödynnetä Sassossa viitekehyksen esittämien mallien tarkkuudella. Viitteelliset pohjareseptit 
eivät aina vastaa ravintolan päivittäisessä toiminnassa käytettäviä, jolloin niiden perusteella 
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lasketut katteet eivät välttämättä toteudu ja tuotteiden laatu vaihtelee tekijän mukaan. Tämä 
onkin Sasson teoreettista viitekehystä pitkälle noudattelevan ruokalistasuunnitteluprosessin 
kannalta yksi tärkeimmistä kehittämistä vaativista osa-alueista ja siihen tulisikin paneutua ny-
kyistä suuremmalla tarkkuudella. Suorittavan henkilöstön käyttöön tarkoitetut standardireseptit 
tulisi testata etukäteen myös käytännössä ja sitouttaa henkilöstö niiden käyttöön. Standar-
doidut reseptit helpottavat yrityksen kannattavuuden seurantaa, vähentävät hävikkiä ja paran-
tavat tuotteiden tärkeää tasalaatuisuutta sekä mahdollistavat yhtenäiset annoskoot.  
 
Yhteenvetona Sasson ruokalistasuunnitteluprosessi on varsin hyvin linjassa alan teoreettisen 
tiedon kanssa ja poikkeamat teorian usein jopa idealistisista malleista johtuvat pääosin talou-
dellisten realiteettien paineesta, kuten rajallisista työtunneista ja henkilöstömäärästä. Sasson 
toiminnan luonne ketjuun kuuluvana kaksi ravintolaa sisältävänä liiketoimintayksikkönä asettaa 
omat vaatimuksensa ruokalistasuunnitteluprosessille, joka nykyisellään on ajettu ajallisesti liian 
tiukalle. Suunnitteluprosessi etenee Sassossa pääpiirteittäin teorian mukaisesti; erona viiteke-
hyksessä esitettyyn prosessikuvaukseen on lähinnä se, että Sassossa suoritetaan useaa prosessia 
samanaikaisesti. Sasson ruokalistasuunnittelun osaprosessien vastuunjako suunnittelijoiden 
kesken ei tällä hetkellä toteudu riittävällä tarkkuudella, joka johtaa annossuunnittelun kautta 
sekoittuneisiin visioihin ruokalistalla. Tutkimustietoa, kuten asiakaskyselyitä ja aikaisempien 
ruokalistojen perusteellista analyysia ei hyödynnetä teorian esittämässä laajuudessa, vaan pää-
töksiä tehdään perustuen suunnittelijoiden aikaisempaan kokemukseen ja intuitioon. Suunni-
tellun ruokalistan hiomiseksi tulisi myös annostestaukseen ja standardireseptien suunnitteluun 
ja jatkuvaan käyttöön kiinnittää enemmän huomiota.  
 
4.4 Jatkotutkimusaiheet 
 
Opinnäytetyöni tutkimusaiheen rajauksen vuoksi tässä työssä käsitellään ravintolan ruokalista-
suunnittelun prosesseja ainoastaan keittiön näkökulmasta. Tästä syystä tämä tutkimus ei ota 
kantaa valmiin ruokalistan onnistumiseen, sen ulkoiseen muotoiluun tai ruokalistakieleen.  
 
Opinnäytetyöni jatkotutkimusaiheita voisivatkin olla esimerkiksi valmiin ruokalistan vaikutuk-
sia ravintolan imagoon ja myyntiin tarkasteleva tutkimus sekä ruokalistalla käytettyjen tuoteku-
vausten ja ruokalistadesignin eli ruokalistan visuaalisen sommittelun, värien, kuvien ja typogra-
fian käytön vaikutusta asiakkaan mielikuviin luotaava tutkimus. Muita tutkimusaiheita voisivat 
olla haastattelututkimuksessakin esille tullut tutkimus liittyen asiakkaan toivomuksiin ruokalis-
tan vaihtovälistä sekä tutkimus siitä, että mikä tekee asiakkaan näkökulmasta onnistuneen ruo-
kalistan.   
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Liitteet 
 
Liite 1. Haastattelun kysymysrunko: keittiöpäällikkö 
 
Ruokalistasuunnittelun prosessit Palace Kämp Sassossa 
 
Puolistrukturoitu haastattelututkimus, kesto noin 1h. 
Haastateltavana keittiöpäällikkö 
 
Kysymysrunko 
 
1. Mistä kimmoke ruokalistan vaihtamiseen tulee, onko ruokalistan vaihtamiselle kiinteät aika-
välit (esimerkiksi kaudet)?  
2. Kuka/ketkä ruokalistasuunnitteluun osallistuvat ja kuka valmiin ruokalistan hyväksyy? 
3. Mikä ovat yrityksen vision, mission ja arvojen vaikutus ruokalistasuunnitteluprosessiin? 
4. Miten ruokalistasuunnitteluprosessi etenee? 
• Millä aikataululla? 
5. Mikä on liikeidean vaikutus ruokalistasuunnitteluun?  
• Mitä rajoituksia se asettaa, mitä mahdollisuuksia luo?  
6. Mikä ruokalistaformaatti Sassossa on käytössä ja miksi?  
• Onko lista suppea vai laaja?  
• Mitkä tekijät ovat vaikuttaneet tähän valintaan?  
• Mitä hyötyjä ja haittoja tästä ruokalistatyypistä on? 
7. Miten budjetti vaikuttaa käytännön ruokalistasuunnitteluun? 
8. Hyödynnetäänkö ruokalistasuunnittelussa tutkimustietoa, kuten asiakaskyselyiden tai menu-
analyysien keinoin kerättyä dataa?  
• Kuka nämä tutkimukset tekee 
• Kuinka niiden tulokset vaikuttavat käytännössä? 
9. Miten tuotteet hinnoitellaan Sassossa? 
• Kuka hinnoittelee? 
• Missä määrin katetuottovaatimukset asettavat rajoituksia käytettäville raaka-aineille?  
• Millä perusteella annosten maksimihinnat määritellään? 
10.  Miten keittiöhenkilökunnan ammattitaito ja ravintolan laitteisto (kapasiteetti, sijoittelu ja 
valikoima) otetaan huomioon ruokalistasuunnittelussa? 
11. Ruokalistat ja tavarantoimittajat, kumpi tulee ensin?  
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Liite 2. Haastattelun kysymysrunko: vuoromestari 
 
Ruokalistasuunnittelun prosessit Palace Kämp Sassossa 
 
Puolistrukturoitu haastattelututkimus, kesto noin 1h. 
Haastateltavana vuoromestari  
 
Kysymysrunko 
 
1. Miten ruokalistasuunnitteluprosessi lähtee liikkeelle? 
• Mistä haetaan tietoa ja ideoita 
• Miten liikeidea vaikuttaa, rajoitukset ja mahdollisuudet? 
2. Miten tuotannon tehokkuus (esivalmistelu, esillepano), toimivuus ja laadunvarmistus on 
otettu huomioon ruokalistaa suunniteltaessa?  
3. Miten ruokailutottumukset ja ympäristön vaikutukset näkyvät ruokalistasuunnittelussa?  
• Asettavatko suomalaiset ruokailutottumukset rajoituksia? 
• Otetaanko turistit asiakkaana huomioon ruokalistasuunnittelussa? 
• Trendien vaikutus ruokalistasuunnitteluun? 
• Taloudellisen ilmaston vaikutus ruokalistasuunnitteluun? 
4. Kuinka pitkälle annosten esillepano mietitään suunnitteluprosessin aikana?  
• Testataanko valmistusmenetelmiä, raaka-aineita ja annoskokonaisuuksia (jopa menu-
kokonaisuuksia), tehdäänkö testien perusteella muutoksia? 
• Jatkuuko annosten kehittäminen vielä ruokalistan julkistamisen jälkeen? 
5. Huomioidaanko ravintolaruoan ravitsemuksellista arvoa  ruokalistasuunnittelussa? Selvite-
täänkö tuotteiden ravintosisältöä? 
6. Käytetäänkö Sassossa standardisoituja reseptejä? 
• Kuka reseptit laatii, mistä reseptit tulevat, kokeillaanko niitä? 
• Käytetäänkö Sassossa annoskortteja, onko reseptiikan raaka-aineet hinnoiteltuja? 
• Päivitetäänkö reseptejä / annoskortteja, kuinka usein? 
• Miten hävikkiä, katteita, raaka-ainekäyttöä ja kannattavuutta seurataan? 
7. Miten ruokalistan tuotekuvaukset vaikuttavat keittiön toimintaan ja raaka-ainetilauksiin? 
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Liite 3. Palace Kämp Sasson ruokalista 
 
Sasso à la carte ja menut  
 
Spuntini 
  
Caprese 
Tomaattia, burrata-mozzarellaa ja basilikaa 
Burrata mozzarella with tomato and basil 
Burrata mozzarella, tomat och basilika 
 12,90 
  
Gamberi al burro alla salvia con salsa all’arancia 
Salviavoissa paistettuja tiikeriravunpyrstöjä 
ja appelsiinikastiketta 
Tiger prawns fried with sage butter and orange sauce 
Tigerräkor stekta i salviasmör 
med apelsinsås 
 13,90 
  
Carpaccio con aioli ai funghi porcini 
Carpaccio ja tatti-aiolia 
Carpaccio with porcini mushroom aioli 
Carpaccio med karljohanssvampaioli 
 12,90 
  
Crema di melanzane affumicata con pane al parmigiano 
Savustettua munakoisokeittoa ja 
parmesaanileipää 
Smoked aubergine soup with parmesan bread 
Rökt aubergine soppa 
med parmesanbröd 
 10,90 
  
Antipasti 
 15,90 
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Primi 
  
Risotto ai funghi selvatici con pesto 
Metsäsienirisottoa ja pestoa 
Wild mushroom risotto with pesto 
Skogsvampsrisotto med pesto 
 12,70 
Pääruokana 16,70 Main course 
   
Risotto nero con seppie all’agrumi 
Mustaa risottoa  
ja sitrusmarinoitua seepiaa 
Risotto nero with citrus marinated cuttlefish 
Risotto nero 
med citrus marinerade sepiabläckfisk 
 13,90 
Pääruokana 17,90 Main course 
  
Pappardelle con lepre in salmì al barolo 
Pappardelle-pastaa  
ja barolossa haudutettua jänishöystöä 
Pappardelle pasta with hare in barolo ragoût 
Pappardellepasta 
med barolo harragu 
 15,20 
Pääruokana 19,20 Main course 
  
Spaghetti al vongole 
Spagettia ja valkoviinissä haudutettuja 
simpukoita 
Spaghetti with mussels poached in white wine 
Spaghetti med musslor bräserade i vitvin 
 13,80 
Pääruokana 17,20 Main course 
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Secondi 
  
Scorfano atlantico con risotto nero e vinaigrette all’astice 
Paistettua puna-ahventa, mustaa risottoa ja hummerivinaigretteä 
Fried  redfish with risotto nero and lobster vinaigrette 
Stekt rödfisk med risotto nero och 
hummervinaigrette 
 25,30 
 
Goregono al rosmarino e aglio con salsa di barbabietola 
Rosmariini-valkosipulivoissa paistettua siikaa, 
valkopapupyreetä ja punajuurikastiketta 
Whitefish fried in rosemary garlic butter with white bean purée and beetroot sauce 
Sik stekt i rosmarin och vitlökssmör med vitbön 
puré och rödbetsås 
 29,80 
  
Vitello alla griglia con gnocchi saltati e  
salsa al balsamico 
Grillattua vasikkaa, paistettuja gnoccheja 
ja balsamicokastiketta 
Grilled veal with fried gnocchi and balsamico sauce 
Grillad kalv med stekta gnocchi och 
balsamicosås 
 24,50 
  
Saltimbocca di fagiano al Sasso con polenta al timo 
Saltimbocca fasaanista Sasson tapaan, 
timjamipolentaa ja haudutettua punakaalia 
Pheasant saltimbocca à la Sasso with thyme polenta and red cabbage 
Fasan saltimbocca à la Sasso 
med timjan polenta och rödkål 
 26,80 
  
Crostino al barbabietola e caprino con insalata di rucola 
Punajuuri-vuohenjuustokrostiini ja rucolasalaattia 
Beetroot and goat cheese crostini with rucola salad 
Rödbet och getost krostini med 
rucolasallad 
 19,80 
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Dolci 
  
Tiramisu al sasso 
10,50 
  
Petit fours 
 10,00 
  
Panna cotta con zuppa di ribes nero 
pannacotta ja mustaherukkakeittoa 
Panna cotta med svart vinbärssoppa 
Panna cotta with cream of black currant 
 9,80 
  
Crostata di limone meringata con sorbetto di cinello 
Sitruuna-marenkipiirasta ja boysenmarja sorbettia 
Citronmarängpaj med boysenbärsorbet 
Lemon merinque pie with boysen berry sorbet 
 12,90 
  
Tortina di cioccolato e noci con gelato all'olio di olivo 
Suklaa-pähkinäkakkua, oliivijäätelöä 
Mörkchoklad-nötkaka med olivglass 
dark chocolate and nut cake with olive ice cream 
 11,70 
  
Gelato / Sorbetto 
Jäätelö / Sorbetti 
Glass / Sorbet 
Ice cream / sorbet 
 5,90 
  
Formaggi 
Italialaisia juustoja 
Italienska ostar 
Assortment of Italian cheese 
 14,50 
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Menu Sasso 
  
Carpaccio con aioli ai funghi porcini 
Carpaccio ja tatti-aiolia 
Carpaccio with porcini mushroom aioli 
Carpaccio med karljohanssvampaioli 
   
Risotto nero con seppie all’agrumi 
Mustaa risottoa  
ja sitrusmarinoitua seepia 
Risotto nero with citrus marinated cuttlefish 
Risotto nero 
med citrus marinerade sepiabläckfisk 
   
Saltimbocca di fagiano al Sasso con polenta al timo 
Saltimbocca fasaanista Sasson tapaan, 
Timjamipolentaa ja haudutettua punakaalia 
Pheasant saltimbocca à la Sasso with thyme polenta and red cabbage 
Fasan saltimbocca à la Sasso med 
timjan polenta och rödkål 
   
Formaggi 
Italialaisia juustoja 
Cheese 
Italienska ostar 
   
Tiramisu al Sasso  
66,90 
  
Menu Sasson suositusviinipaketti hintaan 51,80 € 
Menu Sasso wine package 51,80 € 
  
Menu Degustazione 
79,50 
  
Menu degustazione di sette portate per l’intera tavolata 
7 ruokalajin maistelumenu koko pöytäseurueelle 
 
 
